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DA BANCHETIIg 


NEL QOVAL SINSEGNA IL MODO 
di apparecchiar Tauole , & ornar camere 
per ogni gran Prencipe. 
E: far d'ogni forte di viuanda fecondo la diuerfita de $ 
tempi » cofi di carne , come di pefce. 


| Aggiuntoui di nuovo; il modo di fapertagliare ogni forte 
di carne,& vecellami opera molto neceffaria a Macftri 
dicafa,a Scalchi.a credencieri,& a Cuochi. 


Compo fto per M. Criftoforo da Meffi (bugo & hora dinuone 
corretto,( rifftampato . 
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ALLILEVSTRISSIMO 
BT RE&VERENDISSIMO, 
sale ka NOR 


\TÌ $8Î6G. DON H1PPOLITO 


da Efle , Cardinaldi Ferrara, 


cesena Vblicata che fù Dultrifs. & 
Und LV a Reuerendifs. Monfignoré, 
* Jadefiderata novella di ql. 
fa. honoratiflima digaitade 
Che già molti anni prima 
“wi haQeano prefcrittoi me 
riti grandi, il valor fingola 
re, &Ie virtù infinite , che 
vi illuftrano l’èanimo, tal- 


tea 
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è; 


i checglirimamein dubbio, o fe voi dalei; ofe ella 
| da votriccua maggior fplendore , fenti fubito in- 


fonderfi in me quella grande, e fmifvrata allegrez 


i za, che fentirdee vno fedele fincero,& affettiona - 


uflimo feruidore, come io vi fono. La ondearden= 


i do tutto di defidefio»di farfimilmente conofcere 
a gli aitri Ineftimabile confolatione che mi gio» 


i va NPA deliberardi fare"vna felta magnitica: 


bur 


N 


arido fempre , col l’alluderea certi danari, li- 
qualidall'altrui ingordigiarapizi mai non mi per» 
vennero alle mani, & fi come quer baiocchi ( bon- 


| tàdichiliraccolie } (e neandaronoin fum » cofi 


a punto il Sanèherto cheio faccno era rutto om- 
140 n è ra 
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rato. oa 


bra fognio,chimera , fittione, mettafora, &allego- 
ria. Lequalcofe defcritte, & narrate con quelmi 
gliorordine che io feppi s &chelor conveniva, al- 
l'honorato, & gloriofo nome di V.$,R. hauendo 
deftinato di dedicare 'come per vn perpetuo tefti 
inonio della fommaallegrezza mia ; effendomi fta 
tociò fare prohibito dachi mi può comafridare , 
differendo ad'altrotermpolaeditioue ( fe pur ella 
mi fia mai conceffa ) non ho però uoluromaricare. 
di confesrarle hora alcuni conuitti mieij;abondaa: 
ti di varie, & diuerfe vivande dalla diligenza, dal- 
la induftria; & dalla efperienza delmio baffo , & 
rozzo ingegnoritratte ; & compofte;& ineffetto 
fatte ;a fin che V.S.R. da quelto; beh picciolo, in» | 
diciò ,poffa comprendere, quale è quanta fîa la. | 
prontezza,&la efficaccia dall’amorevoliffima fer 
nitù mia verfo lei. Quantunque poi (come bifo- 
gnerebbe ) le forze non m'accompagnano.. Alla 
cuibuona gratia humilmente conogni riue renza 
miraccomando è 
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| MEMORIA.LE PER FARE 

VNO APPARECCHIO. 
GE NE UR d L E. 


‘Perla venuta d'ogni gran Principe; o perogni'ans 
data,o Banchetti diuerfi, per nozze, diqua- 
lunque altra cofa'che:poffa accadere 
d'importanza. 


A, Attaprimalapronifione dello allogiamen 
 toinvnacorte y0 palazzo senon potendo 

3a in vno folo palazzo accomodarfi cercan» 

do altrecofe piu propingue perfupplimen» 

«todi quello chenò fi può in'uno foto ss) per 

leperfonzi come percanalli,pofciabauutalifta dellaco= 


«| ‘mitina»fattaquellade iBanchetti . Difcorrenddil cui 


i defcritto memoriale,porria altutto proueders n accom 
| modarti fecondo tempise pacfî,duue ti ritromaraiscome 
| tifaramoStrato a pieno. 

| ev Prima trouerai tapezzarieslettiere) Ide rismarerazzi, 
pagliarizzi scanezzali,con lenzuola,coperte,copertori 
| piumerc guanciali fornititrabacche,fparariso capeled 
i gi,cheti piaccia chiamarli forniti pel luocosilquale fi de 
| Wmeappararey<5 profumare3tempo. 

| Arpioncellischiodi,bulette,ouer brocche s martelli, 
È fcale per apparare s e picche per forgere le tapeZgarie 
quandos'appara,& peraccendere torci pofti inalto» & 
\\ ammorzargli, cauedonispalette mogliettes aaipra 9 
| smuancefetcifolfanetti, efehermagli. 









































Banchetti. 
i DindteBeelpili, panche, panchette,fcavane, tr coffini 
dafedereia camera,e done (è fara a uedere ballare, fe{î | 
bailard' er fcannida dell "DI 
Mancili ger ieprimetaugle,per evedenzesbottiglierie , | | 
tinelliperimbandrres Pda rifpetto , faluietrestruccha | 
bocca,touaguada acquea mani , da unite trust (E 
coltellise ffrazzi.o 
Coltellicou te fue forzine per Jaibiritazsao coltelli per | 
tetayole,e cucchianize piront. + }; 
Cundeilieri perlaprima tauola d'argento s e per le Al |M 
gre taudie,ey di ndeneget credenze,bottiglierer&rcucina, | 
officij diortoacio diattonesn dilegno;candellieri ap: ja 
peftatpulco,e da terrayeg lumiere, cr pamadelli accacé |} 
do. Por lampade, lanteraani per attacarecon lefue cov- | li 
de, co greciley ucerne da folarosMoccadori da lume. Vi | i 
te da attaccare . (L 
Babcini,c bronzini d'argento per le prime pamoleset [Mi 
airre priva: 16 Bawaze: 
Salicre d'urgento perla primatanola» & poi fan |A 
per le altre. Dl 
\crarszzoli di frori:fecoudola ftagione ves nella uer- Ù 
narcfiandifera, oro e d'argento da mettere vno 
‘peri poftafoprate fatutetse pc per netrare | 
È W°4375 MORVELIRO IRA 
Pani D tavola iaia Ufenni pinzoni,m: chi sl 
Aeirvaren e nvma uicetha ; e&rbracciatelle di pis Forre bi- | fl 
fconedi con larse, gta d fenzacrefeentime di but; 
Pa perse prime rauvle ‘> & poi pan ida | famiglia 3 celle, | I [Ph 


farepivatfte. + | È 
Farina burattaria bian, & nere sper la cutina; | li 
9 a È altri | 
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Del abugo. 


altri bifogni | i: Li i 
Maluagia,romania;baftardo,greco difovima, gres 
coTofcanv,firsolo , trebbiano, amabile , racefe sver= 
naccia vin bianco, ò nerosocleretta grande,d picciolo, 
dolce, ò non dolcesace:bo,d racezzeò tondo,a'bang, e 
grafpia.  magnaguerra, latino romanefco : fanfeueri- 
nosrafpato, corfasacquofo, o d'altra forte, fecondo 
tempo solocadgus tutitrouerai. Et vinadafamiglia, 
acquasacelo,agrefto,fsbba,bottes barile, piriotiiztabbe, 
pirie leue, .* "NE 
Carne di manzo, vaccina,utella di più forte, porci, 
faluatici , e domelliciscermesdaimoscaprinoto,agnello 164 
pretto s caîtrone,porchetteslepre» conigli,ghirispauoni, 
il fagramifaluatici. go domeftica,perniciscorurnici, franco 
| lini,tordi.ftarnesbecchazze,otiulani, beccafichi, qua» 
i glie\porzane,tortorelle. paperi, grucsotarabufi,aero- 
i nisbecaroelli,anadrefaluatiche, co domefliche, arzauo 
| le,groffe,mezane,& picciolegunobi.peucre,felizettesc8 
| alceavecelii.. fini MERO 
}  Cepponigrafsi.c& carnofi, cr (imilmerte le galline, 
i pollafiriso pol'aftre,calarabi cafalenghiò di colembare 
\ Opalombi,pouafiefche,cy non frefche. ibid 
i. Salami di porcomueftiti,anonmueStizi falciccionis 
i Zambudellismortadelle di fe gato martadellegiallerfs an 
| gumaccisbianchi,e& rojsi,tomafelle, falciccia roffa >. & 
sbi.f ZiallaymiglioZzoa, cun i, ug 
| i Perfeutufommate coppe de bue in pezzi, (alata, lin» 
| guedibue,gambetti s oche infale, ceSte di porco infatate 
| tobbaindobba,&rincafonada.c robba fredda. 
i saFegatidi vistellozfegati di polli ,& paperi a cè di 
Pica | A 4 portò 
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| Banchetti 
porco, coratelle , cy tefteciole d'agnello $ 0 capreîto; 
ceruella dî porco: piedi di porco cafirato;, ò Vitello; 
obue. | li 
Coglioncinize crefte di polliztatticino diuitellospeppe | ui! 
line di vitellaylombi dî porcoso di due,panciette di por= | di 
co pertortelletti, grafo, & midolladibue 0 vitelloper | | 
paftelis nine tra, fradoncetli,& torte. tin 
Lardo,carne falata;carne uerZellata , fugnia, e&r di | 
leguado. A | 
Pejci,frefebiscioè;furioneladano:copefesporcellet= | 
ge;tvute,carpioni,fardonisangischieppe,luci,tenche, rai | 
niesò carpe,perfichilamprede grande,& picciolestema | mi 
Uispelcherie minute di fontane, gambari mutatisranes | 0 
lumache,gal anespefcrolini piccioli.ftrigi,barb: canedo | |i 
ni;foette,fcardoe.zangarmelli piccioli, ‘Ao 
Vanoli vombi,orate, dentali,barboni; triglia,lom- || 
brina; corbi , i alamide paffere, & palfarettiscenalidi .| tb 
più forte s meggie sfeombri; fori, gdis albari , fraolini, | 
apofelle , fardeile , paganelle smenole anguille dipià | 
forte 3A tra pefcaria minutada tratta ditave,feppie, \t 
calamari, cx altripefcifecondo che ti trouerat, + fove,et | 
oltramini, pefce cappone, ronelli. altri pefernonfonò | 
in molta confideratione în quefle bande y come macca- |n 
velli , poipe , vaze,pefce cane altrichefono cibi per | 
galeotti. 34M VMORAR 1 lb 
Pefce falato cioè falamone,tarantellostone s tonirid; Uta 
febinale enchioe , megliovatienti.fcaneZzadure,cerio (| b 
lesburdtelli\maggie, cr altri cevali falati smeggieos \Ni 
& bottolti &x anguille affumatesoratecenali,& alità |M 
pelci nell’atero ,fardelle marnlofe; ep menghe || 
è Si w Ù a . jane il 
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Del Sbupo: 
bianche, & affumate. 0 > hi 
— Cauiavo frefco ,& fallato s botarghe s pefce de fo 
glia saflefi,gambari, granceuole , grancipori s gram- 
celle, motecche y fcl'ille gambarelli di mare , d'acqua 
dolce 
Ufreghescappe fante:fpolette,penerazze; cappescal 
‘cinelli pavitalenes avcelle. © pri | | 
Funghi fiefchi,falatis<&y fpanzole. 
| Butirosricortasricortadibutmo,cani dilatte, gionca 
| res panna dilarte, mantiglia. 
il  Formaggioduro,graffotontino s pecorino yfardefco; 
marzolini;prouaturesgyvravoglivoli. '. dà 
| Oliue,perficbe.fichi frefchisefecchi,poponi,fcotie,rwa 
| frefcadi varie forte, fecha,vna paffa,vuafchiana,ci 
| bibodamafchino,datrali lazaruoli,peri,& pomi di pità 
i fortis& carchioffoliscardisalbergessarbicocchi ymonia- 
dif chemolegnane. sii; 
| Cotognepomegranate,noci,garugli, nocciuole fre= 
ina febereo fecehe fufine frefebes<& fecchesmarene frefeve, 
& fecchesciregie di più forte:frauole,nefpiliscavate;tra 
| fistareuffole » Frutteinaceto;trigoli. 
| Tnfalate dilatuche , dattura accapuceciata  lattuca 
.| longasindiviacime divadicchi dacuocere,ramponzo= 
li,crefcione) drago, altri wtifcugli,cappari,cavobbe, 
| fparacise cipolle,cocomeri, ocitriolismenta,fiori di bo- 
| ragine, di bisgolofa, e di menta,é dirofmarmi,rapesce= 
n drisalespiedi,magoni di polli,polpe di pauoni,di faggia 
ri) Capponi pernici, <i> fafioletti s & pifello in bacelli , 
ì tutte per falate lequali ancor di carne fredda potranfi 
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: Banchetti 7. 
A adicisramancilo:raffano,remalaccisaglia»porrifea 
«o Parrofelino ferp illa,maggiorana,menta » vamerinoy 
bafitico fatti, lanro,co altre berbe odorate,<7 amare , 
peftimacche. cas 
«. Rape,tranonicauolu,gretth e dbiane bi, ver Zotiscapuce 
ci,brocculiscayoli, rape .camolifiare,fpinaccisberbuccie, 
Zucche di più furte. Lea aa 
Finoschi.fiagcehietti frefchi,T in aceto, 
Pifelli fagiolisceci bianchi, rofft, bacelli s ciferchia 
frefcha:fecca\cy parteinfranta:c7 fauna menata. o 
° Limoni ,meicranciesrifo,farxo,formento,grofio, 
lentesmaccheroni Napolerani,vermicelt,e fofamelte. 
Cio perinfalate cucina, e lampade v/ale, cfalinae 
bianca, PART | 


SPETIARIÉ.. 


Doppieri bianchi, &-r0fft,& terchietti,y candelote 
tive candele bianche roffe, rcandele di feno, torci 
di cordada vento. . | 

Marzapanointegro*,inpezzi,a pi foggie,e bifcosta 
80,7 parte dorato per bellezza. 1. RIGA 

Pignocato,piftachea,fanonea,fofameli,pan papato di 
Zuecaro sedimele. » saliogrianzdzzoà e 

, AZindHebxei,zoccherini di monache, berlingoZ 
Rin fruste di zuccaro» neghi ate 

Cedrofierze di brave ara ncie,li moncelli,lattuca,co 
comeri, zuccaro;perelimanceltimefpole, &r altze frusse 
infiroppo s coperte d: zucchero, i ih 

me Tra 
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DelSbugo. 
‘| 7Trazeadicannella,dirancetti. Animedimellonty 
| pignuolu,peftacchi, mandorle, noccinolescoriandti , dr 
i anelt,confettibianchi,conmufcbioye fenza, > mandor 
| data ;31 È II, 
i Copettestoroni;califoni,moftazzoli di zocchero, 
Codognata,codogni iniquarto, gelatia di codogai .. 

i Biarene inferoppo,efrefche, coperte di Zuicard, 
| «& brognein firoppo wr codognata Genduefe & pe- 
| rata. | da 

‘» vcqua Zuccherataschiaiea e Hippotras. 
Mostarda dip'ù fortesfapor d'visa,di codogne,et mia 
rene,corniali,ep'moite altre cofe che dite lo ammaeftra 
| mento delle vimande,zucchero groffo,finoxer Zucchera 

| candido intiero,gir pefta. | N 

Cannella,penere,pepe longo gengeuero,garòfani,no 
| cimofcate,macisscroco intiero, & pefta; fpecie fine ap- 
| parate mifte. ua 

i Mandole yvua palfula pignuoli, piftacchi, nocci- 

| mole. 

| Farinad'amito,&rilrifo. unt 

Acquarofatasmofcataser non’ mofcata, 
Acqua nanfa,c& altre acque odorifere per le mano. 

Mele. Medda dI bici 
| Granaparadifi, id. 

i Profumodettoaltreyolteaprincipié. 0» 
Per mettere la fpecciaria tutta infieme. » © 
».uDaterize cibibo altra wolta dettoygr bora reperito. 
i Stopino. DE i itea 
e Cartadi FraZze? ciro 
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+ Banchetti 


MASSARITIE DICVGINA: 


Caldaia di capi di latte. 
Zanzola; dalattemele, ,% | 
Pelle di capretto fcorticato d follefelli, perfarela, \i 
mantiglia, - |. : | 
Cazza degellatiua» febrizzotto perti vermicellidi 
butiro,ingegno per li maccheroni. | | 
Catino da mangiare biancosorifo Turchefco s & al- 
trota fua palletta di legno è di 
Catinelle piccioli per icapidi.lattes». 
.Catinis & cattinelle per impaftar viuande. 
saftellismaftellette s & /ecchie percucina è & per | 
saltioue sy | 
o Caldaigrandi.Pentolini,ffagnatelliconli coperchis ty 
fiamme, coperte, colatori. ns 

Cazzaperfrigerei rofami di pata» 

Padelle grandi,mezzaniseo picciole. 
Tefti dirame 3 0 di pictresobtre vnforno, 
Trepiedi,catene.dafuoco. 

e Mmeflcola da fapore » | ui 

Spediere,co [pedi d'arrofto fottiliset groffiset ghiotte 
Mortaio,macinele,& piftelli. | ©. paia 
Gratelle grandi,& picciole. 
Badili. _. î | 
Mefcole forate.co da meneSirave grandizet picciole. | 
Tauola di pafia , x lafignadori. | Il, 
Coltelli, gratuggie, fperonele, &abuffoli, &rferti per i n 

lapaftaTodefca uil Ì 
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Del $bugò, | 
| avof ese palette per farcaniaro, fe farà tempo. | 
sAzzad'Arroftoser percucire s vefe, & aghi: | | 
|  Sedaccisoftamegna,ocriuelli, 
| Granate,& granatelli,acqua,bone legne fepratutto. 
| Tauolaperlaprimatauola, credenzaybottiglierie 
lu \sinelli,cucina,per lauorare, er per imbandire, & alli of 
fica &davifpetto, tutte fornite di trefpoli panche, & 
ili |panchette jofcaranne ; e carpette perle prime tauole + 
| Quellidicucinas fenza panche s eccetto pel bifogno de 
cuochi , Li 
| «Tribunale perle donnes&r piferi,fefi ballera. | ; 
Fiafchid'argentosflagno,piecraso vetro coppe: e bic | 
chieri, dal piede » ebicchieri communi ye maftellette di | 
ir | vetso,coperchi di coppe, perrettiperi Nobili. | 
«Guaftade boccaline,pevetti di criftallosorimaliscanta 
Du) | ricer fecchieli,boccali grandi, c&piccioli. , Ii 
|| »Piattellettiperinfalate; & fputi,piadenelle grandi, il 
me%Xzane <> picciole, Meta i 
I Piatelli grandi per arroSto groffo,c&r oftreche 3 (cu: HR 
‘\delle;&fcudellini;e tondi, hà È 
|| Taglierida immembravre intinelli. i 
|» CeStelughe dal manice;con cui [î poffa andare lenan ili 
it | daderobbe di. tanola. | 


Sparture per ridurui le robbe che felewaranno di ta: 

| mola. im 
Corda da po%Zze:o per altri bifogni,Stoppa,per:Boppa' 
vefiafchi, altri bifognt. 

| ao eg1me dipinte» feStohi; tremola fronde fe farà per 
\mozze. | | 

| Similmentemazzedepinte perli fopraFtanti. 

| sé 


ca | urzo: a  *@ 
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Banchetti 
sì tempo da mafchere;farà buono mettere in'ordine 

no camerinocon qualche habito damafchere, & ordi- 

mare vno chen'habbia sura. | 


Quo Ri LC dune Toe 
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‘no Sinifcalco generale,cò duechefapplifcano a tar 
lo che egli falo non può, una de quali faccia imbandiresì 
er l'altro faccia mettere in tauola;etlenare feconda che. 
li dira,con Speniditori. 
Uno coma liftà che vada fapraiedendo alle‘ € seden 
ge afar metter fapari, e patte,erobbe fredde, timoniyme 
larancisfapori,olimez vue, eraltre cofe fecondo che fe-> 
ranno notatefalatifia del Bancherta. 
Uno Sinifcalco alle donne fuori della prima tania, 
credenziere y imbanditere con dutchel'aintinio, | 
Uno Sinifcalco al tinelloco4 gra coglie 
ve,panatiero,caneuiro,C aiutanti t| 
Credenzieri,& battiglieri alle prime tamale con fa- 
miglie che vadanosh, giù a porrar vini; acque, 
piatteli vuoti,er altrecofe è 
Vnocandue dire huomini chefaecia porre, & lena» 
ve le Tauole, inacquare ,0 Spazzare ibluaco,®r prof» 
marlo., 
Due che raccoglìano tuttele robbe in vna difpenfas | 
«y. tengano contea chidifpenfano: | | 
Due che habbino cura di fartenar piatti,et portargli | 
alla cucina, dò credenza doue ordinera il Sinifcalce gene | 
rale ò fuot fupplimenti. 
Fort atorsda piattelli che vadancala cucina. 
| Per- 


E. | li SI 








| 
Une | 
nh | 
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| ficena Nobili > maffintele Dontie che veranno alla fe. 
| fiase&regazzicon torci accèhi;fe farà dinotre. Duelo= 
| praftanti dallardcina alta raubla, èhe D.i idano fopraue» $ 
| dendò fe le robbe varni vitdubla. 


| Que acqui, (ME 


i Fornaro, Maffarie fue. 

«| Beccaro,e fue maffaritie, 
i Cucine formia, 

i CrederzZa fornita, 

| Tinelli formti, 


O Sin 


Del tia: 3 
“ Peifone ebeveftino d dar bèreze nonfi dil ce 
do gti attri vanno alla Cuemiai > © 
‘Perfone che raccogliano le robbe che fi axavsnria di I 
tauolasthe fi fiano amorendti al parione, 4 babbrarspoù 
cura dell’honore del patrone,che dell'util propribi* 
Uhò concompaghi e babbia curà della porta è» 
Cantcuaroscon'&n garzonesche Sta fempre in contesa: 
Vnoofficialevbe hahbia un i garzone. da rijpettò per 
cofachefopragiongefje. 
Che li pi{fari marzino quando il Duca mangia 0 la 
primatauola, non vi dMbada il'Duta; d'altro 'Prinvipe è Ni] 
Vna perfona deconzo,ò più» che vada alla porta; & 




























Uno fopracwoco convobbe tn cucina. s* iÌ 
Cuochi, & arucanti; o guattari lhcpti pi le- | 


Perfone per apparare it lhotò, DATI RD i 


ANDATE IN VILLA 
daltione; | 


Cassalcature Cuochi, M ali; Carette,Naui. 


Banchetti i 
Guardarobba LoyniteCon.tuttii fuot El fuo fuperio= 
ve Con aiutanti di camera; Surto,barbiero,trombeta,fac- 
chinis&altri Fa 

Cancelleriaconico nfiglieri,f ecretarij cancellierizca» 
mallieri. | 

Tasolee fcanni fnodatida campagna»e forniti di | 
ramo. 

Mufica Soa 

Atodo de falconerias e fparanieri fecondo il tempo. 

Pani diuerfiteleretese leopardise modo d'andare al 
laftruzzasdcan darete,e vecellare,a parede,g aragna, 
eciuettacolvifchio. 

Cartese dadi tauolliertse fcachieri, tauole con le cugo 
leco offacon lafua borchla » | 

Balioniconi bracciollettispalle da vento con gli:fc4- 
ni, eferizzotto da fgonfiarle, pallette picciole con lea 
racchette, 

Balelt re,balottare,zavabottanese fcbioppi. 

Pallo di ferro per tirare, & arme diuerfe dagitoco 

Modi di pefcare a diuerfi modi » 

Stiame, e biama con tutre le mafferitie opportune » e 
necelfarie per la Ralla + Ft a cui ferd neceffario afare abl,;, 
cuna prosifione Li ferà bifogno di cartascalamare » ine 
chioftro penne,0 calamo,forbicine, semperavino, Cera» tir 
epolue. 












POE {INFIVNEBA 
Del $bugo: 9 
Mel: (ON VITI DIVERSI: 
































af Ena di pefce,laquale fece fare per me è: 
(I Belfiore, l'IUluStrifsimzo Signor Don Hip: 
| >, polito Eftenfe, Arciuefcono all'bora di 
SI Milanvsal prefente Reuerendifsimo (are. 
dinale di Fervarayall'Illuftrifsimo Signor Don Hescole 
I |fu0fratellosinqueltempo Duca di Sciatres, bora Duca 
ed ll; Ferrara: Et all'Iuftriff3. Signora Madama Renea fur 
{A \mogliera:e&» all'IluStrifsimo Signor DO Fracefco Eften IN 
| |feset altri Signori e Gentil'buomini,e gentildonnesigna 
0 |ti tutti arrinauano al numero de 5 qinella prima tavola, 
ul |efequefto di Sabbatosallizo.di Afaggioyil giorno di S. 
{4 | Bernardino dett329.Etperchelacofas'intendapis in- 
la \tieramentesdicosche prima ft corfe all’anello il giorno ft 
no ad'horeat.per molti bonorati fanalieri brazza vin 
.|ticinquedi neltutto morello crimifinosilche fatto entrat 
ut ti tuttii più nobilinel palagiomentiene!falotto pel giar 
dinoftrecitò unafarfas eo (i fecewna diuina Mufica di | 
nt diwerfe noci , ctr warij irormenti, S'apparecchiò in effo | 
ed giardino unatanota contre mantilituno fopra l'altro s 
nil \con faluieste è più modis&r con diuerfe foggie di piegat | 
\Wl|zure disinamere fatte. Laqualtauotafudi diuerfi fiori, 
ci arme maranig liofamente adornata, con fuoifalinis'e 
coltelli, Sopradellaguale erauna bellifsimafrafcata 66 + 
\feStoni,<&y uariearme artificiofamente fabricata y dopoi 
| Lifurno pofte lefottoferitte robbedi fopra» per l'ordine 
cheioleraccontarò, 
Pane uno intorto di latte,e zeccheroscir un bifcotella 
I 2 PA L, per 
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Banchetti 


per perfona. | 
Dimarzapani bifcortati pezzinnmero 6o.epignotcati | 
numero 60. inpratelletti 15 | 
Cauidilatte < 4. in piatellétte 54 | 
Infalata d'be*ba,e cedri fatta in marie arme ye lettere, 
in piatelletti nia 3 | 
D'infalatadifpargi» piatelletti:-.54. | 
D'infalata d’anchice. piatelletti . 54 fi 
Fiadoncelli di cibiboye pignuoli,140.in piatelletti. 15 Y 
Di paftelli pieni di poipette di flurioni, piatti. 25 | 
Di tarentello alleRo freddo ‘con prafiemoli fopra . | 
piatti is. 
Barboni accarpionati 120. inpiatti 15 | 
Figure di Zucchero numero 15. digrandezza di tre. | 
palmi,tra lequali erano cinquefigure di Venere secin= | 
que di Baccho ; er cinque di Cupido,dorate tutte inpar- 
rese dipinte molto artifi ciofamente . Dallaman desira | 
dellatanola fotto laloggia realmente adornata yerano | 
appavecchiate le credenze,e bottigliere comvini precio». {|| 
fifimi di varie forti secontuste le cofe:neceffarie alla {N 


credenza . 
«4 manfiniftra del Giardino era vma bellifsima; e | 


gran frafcata ornata di diuerfearme,c& feStoni medeft- 


mamente,come quelta,cheera foprala tawolasfotto la=: Ù, 


quale Stertero Mufici continuamente a fonaresera can” 

tar. fino atantoche durò la cera scome a pieno ci dira 

diviuanda in vinanda feguitahdo gli ordini di quelle. 

Erano adunque bore 2.2 quando fi partirono del falotto 

efféndo già finita la farfa, & mentre venivano alla ta- 

molaze li ahdasano inanti quattro Mufici veftiti tucii ad 
i vana 









had 


a .. 
I Dels 
| pnalinveazerai quali vno fonama vna cetra slbalmo th 
liti | geuro, it terzo vn'arpa,&r il quarto va flauto s fonando MIR 
5 | però itieti tnfteme balli alla gagliarda,con'guattro fan I 
Ml ciutisse quattro giouanette che veniuano danZando se li 
tr | dompagnauano alla menfa doue data fubito l'acqua odo 
Sé} vifera alle mani fimangiaronole mfaiat e:danzando rid 
S| taWwia quei giouani,e quelle giouanette,e pofcia giunfe la 
4} prima vinanda laquale Îlana: in quella guifa 
| Furono con mirabitordinè portati pafteli 15» grandi di 
sl frutta impiatti 15 
Voua durecentò fpaccaté per mezo piene sc01 fapore 
ij} Francefe fopra. in piattizs 
| Dilatte di flurione,milze di luzzo;c& altre vichitfe di 
ite] | pefcifritte conarancie cannèllaze gueche: efoprao 
(ile | © piatti MOT 
| Di fiurione‘alle[focò agliatafopra,fapote incarnato che 
rapprefentana la imprefa di ua Reuerendiffima Si 
gnoria. piatti 16 
\Orate 6o fritte. —‘ inpiotti 15 
dla Diminefira bianco d'amitto,detta diamante: pratt:15 
iPigzesfogliate catelane 15, in piatti 15 IN 
0 1 Di pefci piccioli di Pò fritta. piatti 15 | 
if} zfubiroche fupoSta intautola quefta viuanda fufat Uh: 
pw: \ta con fomma barmoniase fommo piacere de gli afedlraà. 
un \tiona miuficadi tretromboni;e.tre cornetti quatrpare 
dirà mano veramente all'hora verinti dal (ommio chorose con 
lt, \tinnarono fino a tanto che fu portata la feconda ninanda 
itto T hell'ordine'della quale furono portate . 30 
wi | sfogliatelle dipignmolifgroftate con formaggio graffo; 
id | vommmero 156 © cy di» dn piatte 60 
; {0 3. Di © |M 
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Banchetti 

DI Incci alefaconfapor biancose foridiboraginefopra» | | 

piatti Is || 
Difuppa dorata. piatti 45 (Dil 
Rombi 25 » accarpionati con limoni ta gliabi Sopra» 

inpiacti 15 |Dìr 
Di miglioramenti arrofto conzuccherosecanella foprae | (hi 

in piatis IS n 
Di lampredine fritte. în piatti..15. {Di 
Ditencheriuerfcié rineStite ala Francefescoperteconfa | 

i \pore difabba. inpiatti. 15 





Et intantoche quefta vinanda era in tastola sfufona= | 
; tana dolzaina , vnotrombone s &p'vnofiauto alla 
aflemana, inella terza Vinanda furono di paftellettè | 
dibianco mangiarefatto diluccifrittimumero 60. | 
în piatti I5 (iu 

Fiordeligialla Francefe grandinum.1s.ibpiatti 15, ì: 

Difuppecibibo in maluafiaconzucchero,e cannella fo- | 
pra. piatti. 15 dl; 

Dipallamidain potacchiopezzi zo.  ‘inpiatti. 15: | 













Lusci 15.groffi nello fpiedo con il fapore della ghiotta » \\j 
: CP aceto:fepra. inpiatti Ego | 
Di fardelle di mare fritti conarancie fopra. piatti. 15.) 
ambari di mare groffi 400, inpiatti 15 |) 
Di Sturione tagliato minutamente in padella fritto? bus |\n 





tiracol fapore Anglefe. piatti. 15.) 
Laquale viuanda pofta intauola cominciarono mede=>) 

fiamamente i Asufici eccellenti con fommamaroni=.) 
glia d'ogn’uno a fonare infteme quefti @romenti s.cioò 
vi'arpasn flauto, & vngranacembalo 3 e fonarono | A 
etiandioinfino a tanto che fuportata la.quartavinani 
day i 











URLA 
«Del Sbugo. __ ni 
da nellaguale erano di leuatelli 82:00: in numero» 
piatti I 1; 
fl Dilueciinivino alla Fiamenghascon cedrotagliato mi 
i nutamente. piatti - 15 


5]. Dirift alta Ciciliana, piatti. 15 


Pra. Chieppe cotte fu la gratella col fuo fapore, e prafomeli è 
| mumerolse mpiatti “IS 
| Di viuanda gialladinizzole alla Napoletana laquale 

communemente fi chiama villanata. piatti. (1g 
i Grancesole 6o.intiella piene fotto State:sn piatti. 15 

\ ‘Diftuvione alle[fo coperto di falfa. piatti» Is 

| DipaftaTedefcavotondainfritelline. © piatti 15 

"ll Zequalicofetutte pofte etiandio ordinatamente intà 

| wuolafi fece vnamuficasnellaqualefi fonarono ‘vnadol 

| zaina;vn violone,due cornamufe, tr vna cetra, fe- 








| guitò it fuonosfino che fi portò. la quinta vinanda laqua 
| de fraua in quefta manieva.Erano nello ordine di quel= 


| la.Tortelle alla Lombardanumero 15» in piatti 15 


Di varuoli alla Tedefcacon cipolle. piatti» 15 

Di luccigrandi frittinumero 15 copertidi brognata 

con aneft confetti fcpra piatti. 16 

Il Di lentein fapore. ‘DÒ 0 piattt 15 

| Di capirottamovela'di lucci. piatti 15 

ii Paftelli di anguille numero 15 ‘cin piatti 1.5. 
| Difturione fettenumero 45 ingratellacol:fuoì fapore 

iu: e prafomeli. na in piatti ‘15; 

O Di fireggifritti» | po sa ©piattis‘I$ 

\v Equefta vinida pafsò con intratenimento di buffoni 
vila Bergamafca,c&o alla Vinitiana;ch'andarono è bif 

pil) fonegiando intorno allatanola fino atantoche fi jp 

la, VI Ri 1 Bè 3 4 


de, 


vm. 


| {N 
iti 




















‘o pastheter \ 
lafefta cid cui erano, 


Carpioni 60 fritti cò falla baffarda fopra.in piatti 15 


Dipancedriveci grandi cottifu la gratellasconaceto pe 
: pese prafometi. piaiti 15 
Fiadoncelli 6o.grandi pieni d'vna palla storti d'uowa» 
quos bero cannella. impiatti. 15 
Tomafelle di lucci 6O fritte. inpia:ti 15% 


‘Frittateve:di 15.con pignuoli& vuapalfa-dentro. 


in piatti I5 
Di funghe fritte el fuo fapore. 
Di vugiain mini ftr acon marzoliui tagliati mpezzi den | 
tra. piatti I5 


"Pioffelle alta Milanefe. piatti: 15 
Ecofi portata queta vinanda cominciarono a canta» | 
retcantoridell’Illuftrifsimo Signor Duca, cioé M. Gio- | 
uan Michele, M. Grauio, M. Giannes del Falcone,e | 
fuoicompazni,e cantarono fempre s infinoche gionfela | 


fettima vinandatale. 
Erano in effa di eine groffeinmovelliin bruedo nero, 
conmandole tagliate fopra. piatti 15 


Lucci indobba fritti numero 15%. 
vtgonni fritti 6o.con Zuccherose cannellafopra» 

i plattti 15 
Suppe 15.dvua palla. inpitati 15 
Dibarboni ascarpionati caldi. inpiattt. 15 
Erîttate 10:can caviaro frefco. 


'dimarzabane fritte: ° piatti 15 

Y'oteelle:s. picciole diruuia, inpiatti ‘15 

Sere ita intanota venne fuori della frafcata it. | 
Tam» 


| il hi 


piatti 15 | 


inpiatti 15 | li 





inpiatti > 15 
Mi vatie arme di pafte alla Tedefca Pe di plane | | 
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ERI de e, _, ca 
| Del Sbugo. 12 \ 

| el'amburino della Miufrifsima Madama danzandaco È; 
{ O quattro giouani, ce quattro damigelle co tanta vaghez | 
if «Zasche fumaraniglia a ciafcheduno,e cofî andarono bal | 
i dando lacommuna,la Balfa di Spagna,la Reorgarfa; 

vu fl «il brando fempre da torno la menfasquando fopragiunfe | 

i;|| da ottana vinanda,e furono partati » 

15) Paftelli quindeci pieni di Crema Francefi grandi. 





































, |> inpiacti 15 
i] Di botiro sfilata,lanato conZucchero , & acqua rofa. 
is; iwpiatti 15 
inf Carchiofoli numero 60 cotti inpiatti. 15 Ni, 
ill Dd'olize. in piatti. Is | 
I; | Diguanti piatti. 15 | 
ita] Do pome guafte » piatti. 15 | 
nol Cappe Godi S. Giacomo fatte di pafia reale »-piene di 
ul mevicondafritte. piatti 15 If 
flo Paftellivg.di oftreghe. impiatti. 1% Îl 
| Elubitochefupofftaintauolaqgueftavinandacomin IT 
tà; | ciarono,Mufici a fonare questi fbromenti,cioè iseflauti. | 
tre cornamufe,& vno violone,e fonarono finocheft por | 
!$ tò Mafrvnsi mentreche fs fonaua due faccuano le baga || 
tette. | | 


| Fsadunguelanona vinandaa quefto modoyerano oftte | 
ti ghesmillica. in piatti» 54 
; \ dyancie,epeucre.. intondi 54. 


sl  (I/chefatto cominciarono fonareipiffari,e&y quisi de- 

all Sbogn'unoche folfe finitalacenafileuò foloil primo ma 
gf} tile contuste quelle cofe che erano fopra effo.e.poi fivitor 
if maranoefaluieté bianche i coltellizi (alini &o vna braz, 

villi RAtella,co uno pizonzino purdi zaccarose latte percia 

Hi B 4 che. } 


























Banchetti 


febeduno dapoifi pofero le fottofcritté vobbe intanto | 


la,cioé. 


Quindecifigureche furono otto mori ignudi yefette | 


femine ignude pur more di pafta di fafomeli, con ghirla 


‘de dilauvonteftadorate in parteseconcie co certe ver 
durese diuerfi fiorische copriuano le parti chenatural- | 
mente fenafcondono.Pofcia la decima viuanda fatale. 


Difauoneaprefe 75 ‘inpiatti “15 
D'infalata d'herbediuerfe,e fiori. piatelletti 54 
Di cauiaro frefco. inpiattirs 
D'infalatadiruuia integolefoffritta, piatelletti. 54 | 
Di bottarghe trinciate. piatti. 15 
Di mantighilia. piatti. 15 
D'infalate di code di gambarise cedri. piatelletti. 15 | 
Di varolo infale, piatti. 15 | 


E quiui mentre fi pofero leinfalateintanola, fonò | 
Bi. Afranio il fuo fagotto,pofcia fuportata l'undecima 


ginanda ncllaguale erano. 


Code ditrutta grandifritte 15 inpiatti 15 | 
Digeneftraramagra. piatti ‘15 | 
Difturione in pezziinpignatta alla Alemana inver= | 


naZZa,fucco diarancie. piattì ‘15 


Ritortoli 6o.alla Fiorttina d'un uouo pienid@ vuapafià | 


piaga: zucchero,e cannellafopra, inpiatti: (15 


Di potacchio di feppe alla Venetiana;"» piatti» Ts: | 


«db'vona alla Francefe. © © piattî» 15 
Palffarotti 6o.fritticomarancie. °° inpiatti 15 | 
Stellette250 ““lanpiattà 16) 


Et aquetta viuanda vifcè dellafrafcata madamigel | 
ta ricchifsimamente ueftira che fonò,e cAtò nel lauto un | 


Ma- 









































POE SAVI AE TS 
| Del Sbuga 17 
(Madrigal dinittamente ; e quefto continuò con piacert 
\ d'ogn'vno fino A tantoche venne la duodecima viuan= 
el 'daynel cui ordine erano. 


































aio | 


î 


= 


ila | | aManteghate 15 |< Mpratti. 15 
ww Gambari pieni 400 inpiatti 15 
rl |Difardelle di mare fritto. piatti15z 
le, Di paffere in serbia alla Francefeconlimoni taglia 
I | ti fopra. piatti 15: 
s4| Pi /uppe dicirieggie con fette di pan forto alla France: 
is es fesezuccaro, e cannella fopra. piat 15, 
li | Di tortelle alla Lombarda. piatti 15 
s|'€bieppers.in bruodo giallo» piatti IS 
fi Difuppedicalzinelli. piatti 15. | 


Isl «Allaqualvinandaperintertenimeto vi furono cin 
If |queschecantarono certe canzone alla Pauanain villa» | 
iò | | nefco che fu marauigliofa coja ad vdire , dapoi lequalt IR" 
im | Venne la terza decima vinanda cotaleserano. IN 
Di paftetli15. dicarbe alla Francefe. piatti 1s il 
Difiadonico. piccioliscioè 30:frumento paffato.e 30 i 

d'voma;e formaggio:in pafiareale;  piattì. (15 INI 
Ù | Gnoi fritti 6o.copertidifapore giallo, inpiatti » 15 il 
| Di pefcaria di fontane , @& gambari mutati riti, 


sl 


n piatti.» rs 
(| Difpinagi în fapore,con fette dipan fozto. piatt IS | 
rel Di miglioramentiin potacchio» piatti 15 

15| Di caffatelle. ‘piatti 1S 

sl Di gallane foffritte col fuo fapore, piatti» 15 


| il Laqualvinanda mentre [i pofein tauolaz:comincia- 
sal] rono a fonare cinque wiolontse fonarono ff inche fu porta 
uu #0%aquartadecima vinandasmella quale erano. | | 
i O i Di | 
Il 


i el 

































2 + Banchetti 

‘Di initortoli 15 guai alla Milanefepieni, piatti | 15 
-Dicalamari,eo altre pifcarie minute fritti. piatti 
D'ungarefcapermineStre. . piatti 15 
Liangarinelli 60 fritiicoperti di agrefto cotto» 

DN prati I$ 
Di cortolletti di fpinagi friti,. piatti. 4 
Perlichi6o fula gratelia. inpietti. 15 
Digambariinfauore alla Francefe. piatti 15 


Dimaccheroni alla Napolitana co zuccherose cinelia |. 


fopra,eg formaggio duro,cottinel latte. piatti» 15 
E td. quefta vinanda fonaronou piffari vna morefcha 
al lumeditorze a certi Contadini che fingean con de dor 


falci fegare l'herbe nel giardinafino.che vénedagainta | 


decima unanda incui furonoportate. 


Tortelle 15 .divifi altise con: cannellaconfetta fopreos | 


inpiatti 15 


Di molecche frittecon arancies gucchero;e cannella fa» | 


pra. piattt. 15 
Fritate45.alteconvna paffaspignuoli,fucco di aracie, 
Zucchero , e cannella fra l'una fpoglia, el'altra di 
; quattro fpoglie. impiatti 15 
Grancipori 300. in piatt. :15 
D'arbori , > fraulini, & altri pefci i di mare fritti, 
piatti. 15 
Sgombri,& fori 15. fu lagratettacon cipolleseprafo> 
melifritti fopras & gergeuero, e poco acero» iu 
. dn piatti. 65 
El farroscol lattese guccaro, 
Deteftedilucci altefe,cd tefanci doraterimgelatia bian 
cavnaper piattello, piatti. 15 
Doppo 


inpiatti 15 


DI 


1,5 |407W 


hi TI 


past 


I Tale 


Pof 
Dig: 
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reg © AO dl | O Sie 
Del Sbugo. 14 
I" Doppòlagualuivandauenne fuori vnodellafrafcata 
{led na lira cantando al modo d'Orfeo dininamente,e pot 
J | feguirò La feftadecima viuanda incui furano portati, 

I Paftellits.di marenne grandi. inpiatti 45 
I{|rartarette 1s.alla Iraliana. inpiatti XS 
Iil-Paffelli 15 di datteri grandi. in piatti. \15 


Ì 
| 
| 


I:Digelaria chiara alla Francefe. piatti. 1S 
Î ; ; ; ‘ 4 
osregbesoo fritteconimoni tagliatifopras 
tulle: inpiatti IS 


I; Dipaftettidifauà frefcazcontorlid'sonazie formaggio 
(da : frefcotagliato minuto secrefpina. piattà : IS 
n: mi cafcoffern Gifadi brasiarelline piene. piatti» 15 
Mil: Di brogneinfapore. piatt? US 

| Eraqueftauiuandacantorana quartra putti Bxapeelk 
ul canzoni digorgafepra modo bellese pofciafa porcata la 
1; | decima fettima ninanda tn cni erano, 







fe D fava frefca: piatti» 15 
Is l'wnietaminiio Piacentinoyematciolini, | » piatti 15 
in Di ciregie. pianti. 18 
sdii Carchiofole criage 60 impiatti. 15 
S} Dicaffagvenelle rafe. piatti 26 
1 | Gionchate 18 vin berba grandi conanefi confetti. >>» 

| vo ds piatti IS 
iS] milazte mele. piatti» is 
ie i Digaldoni. piattò. 28 


le £quifi leud unmaantite cr ognialtra cofacheesa 
Vl inrauolase po: fidiede acqua adorifera aliesfani, e fece 
150 portar le confettionisioguali furono tale. . 
ind Dicedro je fcorcie di avanciese limoni condite lebre 15. 
3} | in piatelletti ni) IS 
È . 




























to 









Banchetti 
Di guccarolatuca » cocumerismandorle ty altrefimili 
« fentte condite librets, in piatelletti. 181 
Dicodogne in quartormaftellette 6o.in piatelletti 15) 
Di gelatiamaftellerte 60, inpiatelletti > 15 
Di copetters.inpezzi. è piatti» 15 Lili 
Di torroni 1s.in pezzi, piatti ‘15 |dal 
Ditrageadicannella epignolic&piftacchi; co femien |UNt 
ti de melloni;c& anefi confetti bianchi umfieme. as 
piatelletti, ts |fiai 
Stecchi profumati 100. confaluiete biarichese coltelli. |41 
in piatelletti è 15 |buon 
Lemualicofe mentre ft mangiarono fece unia mufica |Wl 
M. c4lfonfo dalla Viuola, nellaquale erano fei uocis \Wî 
fei uiole, una lira junlauto,unacittarasuntrobone,un \nù 
flauto groffosun flauto mezano,un flauto alla Alema» | ii 
nasuna fordinase due flromenti da pennesun grande,e&* | mM 
un picciolo ,lagual mufica fu tanto bene concertata | ni 
che ad ogniuno pareua effere di quini alle fuperne parti | 
palfato . vs | 
Doppò cena fua Signoria Reuerédifsima fece porta 
re unanavicellad’argento carica dicolanine;manigli”, 
abigliamenti d'orecchie amelletti guati profumati, buf | 
foli di compofitioneset altre gentilezze lequalicofetut 
te apprefentò ai Commenfali, ga cui vnacofaze coi 
vn'altra Et inqueStotempo fonarono le cinque hore di 
notre slequali fonate , fi diede nelle piffarese& ufcirono 
della:frafcata uintiquatroueftiti aduna liurea conun | 
gran torchio biaco in mano ciafchedunodiloro accefo 
‘ daognicapo,efecerounabellifsima morefca, la quale 
finitaogu'unofe n'andd acafafua |“ 


































Cena 


LE # rn 
Delsbugo . 15 
\Enadicarne , epefce, che fece td tu Fre 
Siguor Don Hercole da Eficalibora Duca d 
Sciatres 5 all'Iliuftriffimo,ea Siti emilia 
sito Ducadi Ferara s DA ) hi dra Î ” 


Val nre mo lurobien ifcopo oa Muilano3 cir allo 
\Z/2aftrifsima Signor Don bario aduno Amba- 
\fciadore del RéChrifianifsimo s &a due Ambafcitori 
del Remerendifsimo Senato si ti da t sriG i 


fra] cori quali settim ‘070 siano di rog; ser nina Îù 
| wolasEccetuando lo IlaStrifsimo,c&» Eccellentifsimo Du 
0a di Ferrarasla aaa Ducheffadi Scratresserla 

| Maritonayi quali tremangia 

| rono inficme dagli altri febavati . Et fuquefto di Domi= 


ue mica alli 2.4. di Gennaro 132.9. 
i Primiramente ero pan la fala grandedicorte 
| conle coltrine grandi di ricamo Nprie d'alcre forte magni 
| ficamente, dasniznta mzi la cem fi pp refent duna 
gi media di M:Zodouico vAviofto ebiimata la( Caffaria, 9 
haf | la quale fini: id 9 ogn Uno le? He re sua H dalla satdy dai è 
più nobili fi riduffe ronellacamera delcanallo » &mnella. 
Staffa. :Doue s'interti CRmerO € 07 st der e diue: otra 


ii gionamenti tanto che fs ‘app d3 vecch id. la tanola i i fala 9 
| da quale, fu dierarze 56. di long eRzAsfop? ia 


i ona PENATI dellierid'avgionno ipa Mida da 
i ronomoltidopieri di. cera bianca intorno ad efta at= 
| vaccati con filo di ferro al jolaro 3 iqualigiunfero al it= 


ava Wa ; % N 





Banchetti | 
mero dì 48 dilibre q.l'umosPor fe gli pofero fopra faline 
| ®s.d’argOrose fa'u:ertè 104:cdi coltellisleguali falu;edì 
re furono piegate anariefoggie. Dapoi un pantboffestò || Ml 
di zuccherose latte vna brazzatella; ggvna pela di Dimi 
peftacthia dorata è vnadi favonea per faluiette co al+ |P 
cunifiorid'oroye difetà per cadatina di varyieolbri pro- 
fimati&ralla mandefira crano apparetebratetre tato 
de grandipercredentièriconte cofe opportaneventeeffà | 
rie al loto bifogro:E dalia finiftraimano due tanole gran 
diperi buttigueri con dine» fe fortì divini pretiofifsimia 
Dapoi fi portarono fopratarauola figure grandi dir gue= 
chero 25 .lequalifignificanano ‘e forze d'Hercolesquan 
dovinfeit leone, lac: grandezza trà più diduepalmiy | 
emezovericiafcheduno,dovateze dipinte colle carnagio 
niche pareuano viur. E fieriero in'tauola finda tanto 
che fî icviò il primo mantile:Poi furono pofte tà tauota le 
fettoferite cofercioò. 
D'infalarain pa fello di capparistartuffolese& va dz/= 
faspaftelletit 104. inpiarellettiro4. 
D'infalata d'indintascime di radicchi ramponzotise ce- 
dri. ! piatétietti 104 
D'infalata d’anchioe. . piatellèrti 104 
Dirauanelli 25. grofft lauorati d'intaglio con diuerfe 
figures co animali conrananelli picciolii © (104 
in piatelletti seta 
Paftellerti di caui di lattesiuma 04 piatelletti 104 
Di feste di perfuto,di limgne di manzo falatese di form 
mate fritte con zuccherosecanella fopra. piatti 25 
Pafteli 95. di po'pette di cingiali. inpiatti:25 
Dimortadelie groffe;fegato frefcoinpaîtelli. 25: 
piatti 


pl 


Die 












| DelSbuga 16 
Mel piatte 25. 
utt|Di naaroache, cioè,meggie affumate grofje:corZa. e nu- 
fudl' mera sovinpaftellias» con fapore dolce. piatti25 
edlDi miglioramenti falati 15.in morelli1o4. piatti 25 
ii|'D'orateaccarpionate 104-con foglie di laurofopra par 
fin] < tedorate. piatti 25 
tun] Zequalicofecofi pote în tauola a fuono di trobe,ven 
ft |ne ogn'vnoinfalase fa diede acqua odorifera alle mani,e 
qui |ruecs fi pofero a tanotaxdoue per buona peZza con fom- 
tà Inadi letitia frintertenero colle fopradette cofe. Poi venne 
puella prima Viuandanellaquale erano . | 
un |mi:polpe di capponi inuolte in bi4co mangiare frittecon 
in | «zaccherofino fopra. pratti 25 
iu |Quagliet04.tomafelle 104. figati di capponi inuolti 
il. nellereti Arrofto 10t.accompagnati.t piatti 25 
ih |Fagianinumero 2.5 «arroSii; con arancie fpaccate 100 


















| 













| ‘inpiatit 26 
il. |Di carabatiadi cipolle. piatti 25 
Ù Sfogliateledì pignuoti 25. in piatti 25 





Tortelle brafche 25 .di milze di varolize truttese luci s 











(te 

04 |: «9° alere richiefte di pefci,colle reticelle Sopra. 

04 | inpiatti 25 
ie Bode ditrutte fritte a 5.accarpionate conlimonitaglia- 
I tifopra. piatrt (25 
15 Barboni 200. fritti. inpiatti. 25 
% D'anguille inuolte inpaftareale pe%Zzi125.1 pratti 25 
1 |DidentalipeZz:! 50.1n brodetto. inprattà 25 
| Edqueftaprima viuanda fi fece vna Muficadi m. 





‘4lfonfodalla viuola nellaquale cantò Madona Dalida 
lagnaztro alte voci accompagnata 30. sAlfonfo Sato 
con 








FA VI e Da 
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Banchetti ni 
con cinque campagni, er lierano cinque viuole di arco 3 \tgli 
no granacembalo da due vegiftris vnolanto , & vuo funi 
flantogro[fos & vnmezzano. Dopoî vennelafeco nd Dim 
mvinanda cui furono. | 
Fracolini so.coturnini so. arrofto,polpetoni pieniro4g» 
accompagnati. in piatti 25 

































fritti,conguecaro e canella fopra. ». \inpiatti. 25%] Diu 
I Capponi 35. alla Tedefca in vino dolce Con MAacise 
in piatti 25: 
PaStelli sfogliati dipiccioni Morin grandi 257» sì); 
impratti o 
Carpioni 104.frittiscoperti di cifame» vinpiatti. 25 | 
Pirombi grandiîn pezzi fottostati.i>> piatti -25%| 
Dicode,egampi digambarigroffifritti cò aceto fopra. 
piatti. 25: 
Paîtelli 24,d'ouadi trutte. inpiatti 25 
"Di viuanda gialla, alla Napoletana dimandorle». 
piatti mola 
Paftadelle 104.di marafio Todefcoscotto nel forno i irro= 
fellate: inpiatti 25 
Laquale vinanda mentre che fa intauole cantarono 
quattrofoauiffime voci Madrigali diuerfî > finva tanto 
chefuportata laterza,doneerano pernici 10 quarrofto» 
fmembratescoperte di falfa reale. in piatti» 2.5 
(onigliz3.tortore 104.difalficcia gialla: in morelli li- 
bre 15.accompagnate. inpiattì 15 
Capponi Jenza offa 25. pieni alla Lombarda con25. fa- 
lami accompagnati in brodo. 'inpiatti 25 
Piccionicafalenghi to g.inbaffettafritticon ga ta- 
Lliati 





| Del Sbugo. 17 
| ‘pliatifopra. inpiatti 25 
Iriadoncelli di marolla 200. piatti 25 
da Dimiglioramenti frefebi arroftoscon guccaroe cannella 
finpiatti di 25 
uoi 1$o.frieti coperti di falfa dolce con pignoli confetti 
i}: fopra. vio impiatte. ‘2$ 
i4lpitratta in brodettoralla Comacchiefe. in Piatti»-25 
|prtamprede arrofte col faofapore. piatti ‘25 
i Ditortelle dicaftagne: piatti ‘25 
ella qual vinanda fi fonarono dialoghi a ocra» parti 
liu due choragueftomodose dall'vna parce erano quar- 
Lil erd vociatcovipaznatecon va lauto; vnavimodla,t&vi 
fiduto all'Atemana, vu tronibonese dall'altra parce 
2503 fimigliantose fonoffi finocbevene laguarta viuandaz 
pra] melc'ordine deliaguale furonoportati. Enpa ise 
| Capretti piccioli 3s.arroftiintieri pieni. inpilattò “25 
| Di capisorta con fette dipane \polpe di capponi fotto. 
piatti 25 
| Capponi appaftati sg:copertiditortelletti. in piatti 25 
| Pippioni ro4: pieni alla Lombarda arrofto con'fapore 
? alla'Fraricefe fopras > \\ bm piatti 26 
coperti da\fopot giallo impe- 
riale. A vin piatti 425 
Ditvdazerinvino all'Ongarefca con feste dipa Jotto per. 
; z:50. inpiatti ‘25 
ill Rombivasifrieti coperti di falfa fapor biancose moftarda 
» all'imprefa del Signor Duca. im piatti ‘26 
s.fu| Sardontxso: fritti con arancieseo Zuecarofopra. 
sn pratti 26 
Tortelle di fagioli inguifà dipaftelli, comveticelli fopra 
Cc 25) 








| - Banchetti | 
RUMEYOL 5% “inpiatti.;\ «2.5 Mw 
Paftelleste 104-'in pafta reale pienidirifo! Turchefco. 
‘fritticonguccarefopra. uo \t Inpiattis.2s |R 
Et aqueStaviuandafi fece vn'altramufica pureda- \{ 
M..AlfonfadaltaVindla nellaquale eranocingue cato. | 
vidi [ua Eccellentifsimafignovia,cingue viuoleda arco 
covnrebetcirinosuna uinola chiamata la orchefcha per. | 
contrabaffo , vna dolzaina percontrabaffofecondo una | 
ftortafonata da M.Gionabattifta.Leonefenza buffolaz | 
Due flauti meZaniz'‘vn'organò apiù regifirize vnocor= 
netto fordo spor venne laquinta viuanda tale. | 
Ripioni,cafrienghi soin peZgiimMiraos.in piatti: 2g; | 
Pernici, 104 in'bruodolardiero. in. piatti» :35 
Lotmboli di manzaindobba in maluagiaarroflocolfa» 
pore alla eAlemana numero 25» inmorelli 104. | 
n pratti RUTEE NRRRERC Ia 
Porchereditatezarrofto pienejnumero 25. con.moftar= 
> dafpra. piatti 25 
Barbonigroffifula gratella confapore di fatbia;mume= 
»70.h04, inpratit 25 
Di ranegroffein brodo giallo, pezziso-in piatti.\\25 
Paffarottii50.fritti caldi con arancie fopra. piatti. 15 
D'angofelledì mare fritte. piatti. 25 
Fortelle diframento paffatodifcoperto numero25 con. 
» sanejfise canellini confetti fopra. inpiatti. 25 
Paftetkttidi vitello battuto préciolo s numero 204: 
mmpratti h% 25 
«illa quale vinanda fonò vnamufica di cinquetrom 
boniygr un cornetto fino chefi poriò la fefta vinanda,e 
quiui andarono feruidoriin volta ; leuando ogni cofa di 
) tano» 


































nn PMI id 
Del Sbuga: 
Li I tauola;cdilprimo mantile.E fubito tornaronole falutet | 
tal sedianchesi colelli,e falini, &y vnpane intorno dilatte I 
25} per cadauno. gr 15 .altre fi gure che denotauanole forze | 
da di Hercolesguando vinfel Hidra;della medefima gran- 
inf dezZa delle prime ydoporvene la feStavinanda.; © fr 
nol yono portate. | | 
fel Zonzedivitello în cauezzi numero 25. arroftocon fapo 






mal» redimarene fopra».. in piatti. 25 
lu} Pauoniimbroacciati numeroa5-» in piatti 25 
te | Caprinoli coperti dilemonease fapore incarnato. Impre 
|. fadi AtonfignorReuerendi{fimo. inpiatti, (25 Di: 


i} Cengiale inbrodo nero con mandole confette fopra» . 
is} inpiasti | 25. 
fw | Fiadoni piccioli numero 10:di paftareate.» pieni d'vuay i 
formaggio,e Zuccaro è dn piatti 25 (R 
| Difalfadipauo, piatti. 25 
"n | Larpianiaccerpionati numero 104» caldi, col medefimo 
x | + acerofopra. inpiatit. 35 
ne | Orate vecchie numero to 4-cotte fata gratella con-prafa 
xy | sp cmseli secipolle minute,foffritte nel butirose fpesie fas 
| - pra Ranpa inprattt. 2.6 Mi 
1 | Paftellidivarolimumero 25» > im piarit +55 
x | \Etaquefa fefta viuanda-cantarono Ruzantese cin 
| quecomgagnis e dua femine canzont,e Madrigali alla 
| Panana belliimi, & andananointorno la rauola contà 
dendoinfiemedi cofecotadinefehesin quella lingua mok, 
topiaceuolisveftiti alla lor moderna , € feguitarono fino, 
| chedenne la fettima vinanda y nella quale giunfero» 





coR 







on 

se | Caftellitredici y&ytorre dodici ditartuffole, parte do-. | 

di rati è | inpiatti. *5: | | 
Cz Pa- 








“ 






Banchetti 
Paftellidipere guafle numero 25. in piatti 25 
Di gelatiatorbida di polpe di fagiani pernici; < cap-| 

puani piatt t 26 Ipic 
Dr gelidia bianca diluci,e varoli. piatti 26 pp 
Difisocehioin aceto, e&altrifrutti, . » piatti» 25) 













D'oliuoti di Spagna, ‘piatti 125 | (np! 
D'vu4 frefca. piatti» 25 |Dn 
Di pere carouelle, & pome paradife . piatti 25 | fol 






DI formaggio Parmegiano; spiattî» 25 
Cardinumero 0 de con peyuere, co fale. piatti : 2$ 






















?'ZLagualvinanda poftò'coniritertenimento dibuffoni | 
alla Venetiana,er alla Bergamafcase contadinnalla Pd | tin 
Rara. andarono buffoneggiando intorno tamentaifi-. |{m 
so chefy portata la ottama viuanda; ci furono portate. | | 
Gft-eghe aumero 200. inpiattt SO | ) 
‘Di araacie, & peuere. piatti: .50 | 
Pasicili d'oftreghe piocioliroga: vin piatelletti So |}jj 
Ditartemele. piatti $6 | (il 
Lalloninumero. 1500, ot oo alapiatti SO | da 
Dichiarea. Coppe "104 | uf 
Eta quefta vinanda vi è queSta mufica, cioè duedal- | 
Quinesva floriasva cornetto groffoscor'tmtromibome,e | ti 
fonò noche furono portateslevconfettioni ja prima fi fai 
Leuò ditauola ogni cofa ser vnmantilese& firitornaro=: ||} 
no fovraeffefigore 25. detlamedefima grandeZzadette: |, 
altre so.vinti dellegnalivapresetanano le forze d'Her. |}, 
cole s quando vinfe tiTauro:s co vn Martervn Saturno fil 
vnaV'encreson Cupido. vna:Eua;e& quiui fe diede ac | (n 
quaodorifera alle mani, poi'vennerole Confettioni;cioè ch 
Diccdrozoccato lattuca scocomeri,mandorle, o ne- | qu 






Spole 




















DelSbuge. 





piattt Ss 
4*0 + piattt., 25 


1 fpole fciroppate» 
Uli micedra coperto di zucc 

























il Dicodognata,e perfiche aila Genouefe.  piattiò 25 
Ulepi varie, diuerfeforti di frutti dizuccaro alla Vent 
SÌ: \riana. piatti, (35 
|oppette numero 25. grandi. in piatti, 35 
i Di mandorle cuvatesconfertes enizzole. » piatti +5 
\|kCodognatainmaStellette 100» in piatti 1®S 
sil salvierebianche so. e coltelli 104. in piattò, 2S 
sl Stecchidadenti 30. profumati. im-piati 28 
fuil-- es aquefte confettioni fufonato quefta Muftea:» cioé Ni: 


(PI) cinque viuole,con lequali erano etiandio cingue vna, 9h 
| Bromeutodapenna,vn flauto groffo,vna lira, vntrona | 
i bone, n flauto all'Alemana ! 
Doppo laquale fuportato vn paftello grande bufa,de 
0 yatoyincul erano vinchiufi i nomi dituiri 1. commenfa= 
lijin bollettinose pojcia fisrono portate per le bencficiati, 
| (oltaninesmanitisbabigliamenti daovecchiesfornimtti 
| da bererte» cruna collana di (cudi so.lequati coje14r- 
104 | sefuronoeftimate dì pretio di fcudi 250. d'oro, 5 coft LE 
hi | fua Fecellentia le pofe alla ventura.Et mentre fi cauò La gl 
i'detta ventura;fonarono quattro flauti all Alemanay®& 
| finita che fo la ventura fi diede nellerrombe ;<&.la nò- 
biltàritornò nelle ftanze di prima; per dardavco di lea 
uareletouoles[p aZzare sO adacquare la Tala, e cofi ad 
bore:S:emeza di norte afuonodi piffaris ritornarono in 
fala a ballave tutti eccetto il Signor DucaseS la Ilafkrif 
i fima Ducheffas &la IliuftnB. Mmarcheffa di Mantoua 
che andarono‘al fuo alloggiamento quando a loro piac» 
| queseadbore1s. fi portò la fottofcritta collatione + | 
3 Di 








ATTS N "20 


 Bahelicat | 
Dizuccato,lattuca,cocome:: mandorle,pere mofcardi* 
né,co altri dinerfi fruttifciroppati.  inpiatti. 25) 
Di brogne in zuecarormafiellette 50. dimarene in fa-|lW 
pore mastellerte So.accompagnate. \inpiatti: 25 | 
Di Geladia di codogne maflellette 50. di codogni ini 
quarto maftellette 5 OLaccompagnate:impiatti (25 | / 
D'vua frefca, impiatti 25 |! 
Di cibibo damafchino, cavatel'animaye lanatoin acqua ld È 
rofata con Zuccaro fino fopra: inpiatti 25 | 
Pome dece 250. | inpiarti 25 (0) 
Saluiette so.etoltelli jo. inpiattò 25 
Dopò lequalicofeso. feruidoricon boccalline 160. 
di acqua zuccherata andanano in volta dando bere, Ge | 
finita lacolattion ritornarono tueti'a ballare finoal'gior {I 
no chiaro» | 


Sii bibite 


EN A domeSticamente fat | 
rà nAtantona dali'Hluftr. | 
er Eccellentifsì Signor Du 
ca Alfonfo Duca di Ferra= | Si 
rasalgran Comandatore dì |M 
Zeone,cr a Monfignor Gra= | i 
nuelaz Secretarij della Maie. | 
Sta Cefarea' in Adantowss al 
laqual'cema furono: fua Eccel | 
lentifsimia Signoria , &r efsi Secrevarij & alivi Genti”: 
huominial numero di 18. a tauola,e fu questi alli ate ni 
Nouembre: 1532. 
vfpparata la tauolacon tre mineità Jalini, e faluiet 
sesecolrelli, fe lipontò fopra. 
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A DelSbugo. 20 
uiflPane intorno di latte vnoset vn pizozino dilattezeQue 0 
i caro,&vn fofamello grande per pofta. mf È 
nlInfalata di cartuffole, cappare , > vua palfas ona per | Ù 
je perfoma:. | in'piatti ‘18 
uiafgnfatarodi endiniaye cime diradicodiy & altre meféa& 
li lanzesonaper perfona. >» in piatti ‘18 
Ip|Injaldee dipolpe difagiani; e cedri, unaperporfonan.. 
pu] în piatti 18 
| Di mantighilia,con Zuccaro fino fopra . piattir ‘5 
2} | Eappori cinque appaftasizallefti,freddis elinguefalate 
yy} infettese fommata'umasiccompagnati vin piavitv.» 3 | 
val Poifidiedeacquaodorifera alle manize (i pofeogn'vno 
spie atanolare@9 vennela prima:vivanda;cioè. 
tin) T'omafelli 30. polpette 30. falcicia gialla inperzi 30. 
accompagnatl in piatti 5 
Fagiani 10. flufati tn pignata nelforno con perfuto ra» 
ift| > gliato, eq olletovm piatti. 
in | madre appaltate 5.coperte lametà di tortellettize = 
Dia | altra merd di macheroni.mfapoletani, vimpiatti Sì N 
ma | Sfogliatelte:s.di perfutose mortadetta: tr piatti ‘5 iui 
udi| Peruicinelle verze bianche as. & 23 ‘cersellati Du 
Gra | * calipreciali accompagnati in piatti $ 
nia | Ceruoimbruodo nero con cannellini confetti foprao » _ 
al : IMpratti c bg i 





rl | Dilimoniserarancio sro maniiti Vl piatti os 
pifi| D'otzaste, piatti) $ 


sdi| | Eringuefta prima viuanda fifecerona mufica di vio 
| doni se waciynella feconda vinanda furono) © * sisa 
Pernici 5, arvoftocon la falfaFrancefe di pane y@% 
acetoje Zuccaro, Go vn poco di garofano: © in piatti à $ 
© € 4. Pip 









“ 


rr ANCONA 





aussi hai va LI 
Jet Banchetti 7 | 
pippioni cafalenghi1s. pieni alla Lombarda.z.arrofiti, 
tortore IS. € quaglie 18. accompagnati. 
















in piatti | a bainà Se {DI 
Capponi appaftari aleffis. e gambudellis. inpidtti» sì wi 
Dimangiar bianco, piatti. s|Dib 
Di paftelti sfogliati di pernici 15. ‘piatti. s|Im 
Dicapirotacon polpe difagiani, & capponi Dia 

piatti. s_ {Dj 
Di mostarda. piatti .s n 
D'vua frefca. piatti. s |Dif 






E quiuifi fece vnamuficad'vnalirasnella terza viuan 
daeranooftreghefguffate, cioè leuato un:gufcio difo 
fra 300, bauuta vira caldacoltefio. » in piatti. s 
Di aranciese penere. piatti  S 
E qujuifilenò ©nmantile, &rogni cofa ditauolay e | 

frrornaroso falinitondizeoltelli, faluiete se maroncinî, 











Go.ewn on bifcotello per perfona. Poi venne laquarta vi | 

uanda, cioè. [Pe 
pauoni cinque imbroacciati. inpiatti. s |Di, 
Di lonze di vitello,canezzi 8. inpiatti. Ss |6m 






Dilombidimanzo,allaTedefcayarrofii. piatti  s-| 
Di fiadoncelli di cibibo,guccarostorli d'oonascannella, 












eformaggio. piatti. s | È 
Di falfa di pauo. | (piatti. s {lm 
Capponis.graffiarrofli,concamellino foprase pane fots tr 

toin fette. inpiatti 8 |(m 
Tortelles. difrumento paffateconlereticelle, co anefi | 

confetti f.pra. in piatti S | 
paftelli 13, d’oftreghe picciolifcoperti. ‘inpiatti. 8 | 

Et a quefta viuada fonarono letrombe, & icornetti |D 






Nella 





P 
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“ DelSsbugo. 
Nella quinta vinanda furono 

Copretti spiccioli di latte avroSto pieni. ‘in piatti 5 
Dipertidi vitello pieni ale Lombardastagliati in fette 


s 

ks poifoffritti. piatti è 5 

i s| Di fuppa dorata reale. piatti 5 

i s\Tortele cinque di camidilatte. inpiatti. $ 
| Di cinghiale in bruddo lardiero. piatti. € 

s |Difpahedi bitelloinuoîte nelle retti,c0 cannella,e ga- 

rofani intieri fitti dentro. piatti. S 


i 4| Difracaffea dirognoni di vitello pefti fopra fette di pa- 
>) 





lun] meipiatti 
if Difapore di codogne » piatti. $ 
i s\dEquisi fonò.il Rewerendo BI. affranio il fuo fagotto» 
I Enellafefta viwanda vennero. 
\w | Digelatia con polpe di pernici foteo,e® lanrespiatti: + S 
riv | Pastelli y dicodogne grandi. in piatti © ‘3 
tri | Di peregualte. piatti 5 
| Pere bergomote 30. în piattà 5 
i s| Di formaggio buono. in piatti © 15 
ig| Carditys.con felesipenere, in'piatti > 5 
js Dilattemete. piatti >5 
ella Di Zaldoni, piosti 5 





|. Eta queftavimanda fi fece vna mafica di voci dopo 
| dequali fi leuò ogni cofa di tauola, co vnmantile; cr fè 
| diede acqua odorifera alle mani, & fi porrarono . 

| Confettione fciropate, cedreslinsoncinisfcorze di dran= 


pel | cie Zuccaro, altvi frutti in piatti $ 
sl Maftellette:15 di codognein quarto, & maftellette 15. 
dimarene. © » "0 impiatti S 


| D'animecammuni ; cinamomo » pifiachi conferti bian= 
vie dh chi 


















ATO TV 5 — a 10®_ a 
4 banchetti 

chi. piatti 
Dicopette,e turonni in pezzi. piatti 
Salmete bianchese coltelli 1 sibi igaì in piatti 
Stecchi fecondo il bifogno, ! 

E finitalacena fi fece vpa diminifsima mufica didi | 
uerfi firomenti » sito E] 


pas-esumge Ena di carne, e pefce che fece ilvivà | pe 
hg . QuificaCote Alfonfodi Cosrarg.al y 
W (i pt fre lIUftrifs, ep Eccellentifs» Signo? | 

I Re Ducadi Ferrara, all'Ilufivifsi &r 
Eccellentife. SignorDucadi Scià. 


tres,ey alla Iluftrifs, Madammia Avi, 


Sua coforresco all'illu strifs.Signo 
ra Marchefadi Matoua,cs all) lluffrifs. cy Reéueredifs. | 
«Archiepifcopo di Milano, al’ IUluftrifs, Signor Déoîi | 
Francefcoda ESîe fratelli, c& altri Gentil'buominize Gé 
tildonne»sì Ferrarefi,come d'altro loca,chrerano al nume | 
ro di.93.alla prima tauola,eccetto l'Alluftrifs. Sig. Duca 


vAlfonfosela Signora Marchefazche magiornoritira= |y 


viso feli mandarono i piatti da fua pofta,ela Iiluftrifs, | 


Signora Ducheffa di Sciatresche mangiò anch'effa da |y 


fua posta înaltro luocose fe lecicdelarobbadacucinare | 
alor modo, onde pofcia alla primatanolareftòfato l’Iiti | 
Sig. Duca di Sciatresse li illuftr, Signori fratelli; ab 
triche furono nelnumero di.g3. come dettodi fopra: 

Prima fi adacquò; et fpazzò lafata nella quale bane 
uano ballarole perfone,lequalefi rizivaronoinon falots 
tosdouefirecitò una predica d’ Amores pofta infieme 
la tanolayche fudi braccia 48 sione hezzazcostre man 

til» 
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E DelSbugo, — 22 
| 5lgilbzl*vnò fopra l’altro sefe li poferofopra quindeci canò 
l\dellieti d'argentoscon 1 s.torchietti bianchese faline 15» 
' Slepoifwpofto fopra effa . 

| ‘Pàmboffettodilatte,c&> vita brazatella con vna pre- 
did fa di favonea dorata, & unta faluteta,c&> vn coltello con 

‘l'un poco difiori fatti d'oro, e di feta di vari colori profu- 

|mati per cadauna poffase prima fi profumò lafala Stan- 
Und doperd actefi i doppieri de i candellieri dal folaro, poi fi 
lat pofero'in tauola quefts cofes 
tn | D'infalata d'berbe » e cedri fatta a varie armese lettere 


higi* piatti 47 
ua | Dinfalate di bottarghe: piatti 47 
ma Salami 8 & lingue 8.di buoî infette actompagnateso 
ino) Sar piatti pu Ae 

dis | Di meielivamenti rocin morelli. piatti 25 
Dil | ©apponi25. appastati arrofta freddi fmembrati. 

06) impiatti. | 25 

unt | Vraroli incaffonada grofsi numero 8.in pezzis o. febiap 
ud | 7" patt, in piatti 63 
n | Di capi di.latte;vno per perfona. piatti 63 


hh | © “Por diedero acqua ogor1fera alle manie fi affertarono 
sda | putti atawola,e poî che bebberoipervnpezzo mangiate, 
ut | fi portò quefta prima vinanda,5 inanti che fi poneffe in 
| fauola }filenorono le prime cofe di fopradette . Laquale 
pal prima viua nda fu tale . cont 
ma | Oiraglie 1 20.fordi 1 20.f0rt0re 100. pippioni in aceto 
ue | *" (Voo.accompagnati. » * inpiattt 25 
lor Barboni 200.actarpronati,confuglie dilauro fopra M%y 
me |“ elfendone na paric'inarpentàre. ““piatit” 25 
na \ Di petti di vitello in pezzi fortoftasi. o” dai e 
Dn 


Il 
| 
| 












[ 1: 
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TI 





"i, fa RI Dee LI 
| Banchetti | 
Diraine groffe in bruodo nero,con mandole tagliate fo: {I 
pra. piatti. 2 gilil 
Sfogliate 2.5 picciole pignuoli , e cibibo. inpiatti 2.54!" 
Di (vema Francefe per mineftrascon Zuccarose cannel-AW 
La fopra. i piattà 25} }' 
Poi venne la feconda viuanda.in cui erano, f (tt 
Pernici 100.tomafelle 200, difalciccia gialla libre 12.) mM 
accompagnate. | Inpiatti 25 gUert 
Migliovamen'i frefchi arroSto numero 15.c0 zuccaroze DIN 



























cannella fopva. . ».»- inpiattt  25| 
| Dicapponi pienr alla Lombardacon fegatidi polli, e&ylu 
de latticini di vitello nel brodo. ‘ piatti. 25 {Mi 
Ditrutta inbrodetto alla Comacchiefe. . piatti. 2544 


Dimargiar bianco. piatti 25 |W 
Paftadelle 200.d’vua pafta,e pignoli, zuccarose cane) | 
nella;e torlid’voua. impiatti. 25|2 
| Nella terza furono. (I 
i Anadregro[fe 25 .coperte ditortelletti. inpiatti 2549 
Fagiani 50. arrofio, inpiatti (2%% ! 

Rombi fritti coperti di fapore biancoyfalfa»a brognata;) 












imprefadel Ducadi Sciatres, inpiatti. 25 4% 
Di paffaroti fritti caldi,con limoni tagliati fopra. ‘0 
piatti | 25 |M 
«Mantegate 35. inpiatti 25% | 


Difuppe di caldinelli o | piatti 2 5 | i 
Lagual viyanda flatache fuun pezzo intauola an|Di 
daronoi feruidoriintorno lenando un mantile , & ogni {Ul 






tondo con la faluietta » cm coltello, & vn pane in-| 
sortodi latte perogni perfona y & poi venne la quarta; 
FRI TI 


i 
































TE {AVANTI e PI 
Del Sbugo. 23 i 


la nimandata cui erano. 
xlPauoni2s.imbroacciati. inpiatti 23 Ù 
uylCarpioni s00.fritti. inpiatti 38 | | 


mi|Wngelle di porcoset di vitello fpezzate alla Tedefca cos 
y|Vdpenere:® aceto sc pra fomelifipra..  mpiaite 25 
Orate 10020016 fu la gratella con camellino fopray 





vl,‘ Cimpratti 25 

,; |Tartatette 25, alla Italiana. in piatti 25 
muDimofarda piatti © 23 

y E: poi furono nella quinta vinanda. 
\,@|Porchette xsidilartefariofto piene. |. impiatti ‘25 

|A gonidellago 15 fritti con aranciei  inpiatti 25 

is\ognadre domeftiche 25. in paflello. inpiatti 25 | 

ay |Gode » &movelli ditrutta 25. grandi fritti. | 
care) #22 piatto e |» 23 

| Pafielletti soo. piccioli sfogliati pieni di geneStrata è 

in piatti 25 


x|Meggie acazzollo 25, con falfa verde dolcefopraa © | | 
| Impiatti RARI 25 (I 
nota, | Nella fellaevano » i ij 
aj Cappontas: appaStati arrofti col faporedì cipolle ‘alla n 





Francefe . inpiatti ‘28 i 
" \Breghe Go:frittescon limoni tagliati, & peutre fopra. i 
ALI, piatti 2900 
;j| Pifcariadi fontane fritta, inpiattà © 2$ 
ia | Di lonza di vitello cauezzias. piatti. 38 
pag Paftelli‘2sdi pippioni alla Francefe. | în piatit 2$ 
pui Hineftra gialla imperiale, inpiatti .2$ 
cite R'Polvezse la fettima vinanda » & furono porrates 
pa Tortstle as.di pomeinfette’allaTedefcasin piatti "% | 
"Di ( La Di | 
; n 


ME DI ce (Lee 
Banchetti | 
digelatiabiancadiluci , e varoli con fogliedi lauro.» 
inpratti ti 
Pere guafle 100% in piatti 
Oftreghe 1000, CI in piatti 
Di arancie se peucre, piatti. 
Dilattemela. so piatti. 
Dineuobese Zaldoni, piatti \} 
E quiui(tleuò ogni cofa datauota» cio vnmantilese fî | 


diede acqua alle mani,e fi pofero faluiette bianchese col \i' 


zellize farono. portati... ” IR 
Di chiara va poco per coppa,num,93.con. 100, aldo» 
niinpiatti 50 i 
Paîtellizs. bufî pieni i d'vecelletti vini sconfelle d'oro I 
fopraicoperchi. dn piatti, 1253 |) 
Diconfettioni fciroppate di varieforti libre,a:sa: 
in pigtti osso 
Maftellette 100, di gelatia se dicodogne i in QUAVIO» 
svdnpiatti. 192 
Stecchi 150 profumatiin piatellet con acqua r0fae; 
in piatti 25, 
E quini finVlacena, &x ogn'uno fi vitirònelfalotto, 
doue firecitò vnafarfettasse fi fece rvinamorefcaintan | 
roche fileyarono letauole,e fi adacquòsefpazzò,la fa-' |; 
last ft tornò a ballare . | 
Pojqueita collatione fi portò la nottein fala, cioè si 
Tregeadi cannella, pignuoliset anime communi confer: 
Fei inpiatti. (15 
Di gelatia di codogne maftellette15.& 1 se maftellette. 
dimarene. inpiatti..15 
Dilattuca confetta, e QuEcato; libre Lo.inpiatti 15%)} 
D’vua 


NESNA IAIAEE 





24 
piatit 35 
piattù è 15 
smpiatti “15 


ji Enache fece il'Maghifico mef 
SER /er Girolamo Giliolo all'Hi 
e riffimo, & Eccellentifsimò 
fino Signor Ducadi Ferrata; cy 
Li altri Gentil’huominize Gens 
tildonne, che furono al rime 
© vo dl îrentavto alla primat4 
uola è fudi giobbanel Cky- 
| > vnenale dall'anno 1536, 
Apparata la tauola con due matilli, fi pofero faldiet 
ei falint veolrelliscandellieri; è pot va pane intorno per 
ierfona sona brazatella, &- on piphoccato grande 
slorato, &Uno animaletto di Zuccaro» o vecellimd; a 
ruttosper pofta. ! 
infalate d'berbe, e cedri. numero »"3% 
nfalareditartuffole. JAÀ numero 39° 
alami > lingue namero 4. in fette . 
» |t7n piatt | vien | 
Mapponi apaftati allefsi fritti indiecifmembratis.* | 
‘dra piatti Ta rò 
nt Di paftellitondi grandi pieni di fertedì cingiale in'dob 
Inpiatti. 10 
litio Paftelli sfogliati di pernici dieci grandi freddi, 
- în piatti 


10: 








PERA Mena 
Banchetti 




























Di rito Turchefco. piatti 10 Dici 
Poi fi diede acqua odorifera alle mani; <> venne la!" 
prima. vinanda tale. Tote 

Fagiani 20, arrosto con q0.4arancie fpezzate 
172 prat Li OI Fantt 
<Pernici 49. arroftocon fapore Francefefopra + ù 
impiatti ro |Mî 
Capponi 10. fenzaoffa) pienicon to:mortadelle dife- Pell 
gati inpiattà 10|D" 
Paftelletti 90. piccioli dipaîtar reale; pieni di ZeneStrata Di 
fitti, “infatti 20 Dip 
Tomaf: -le 40.Agatidi capponi pa, 30 feste di fala- Per 
ant fritte con Zaccaro. re 4 pratti 10 |Dil 
Di i cinghiafe con brodo nerocon pigmudii pai fopra. |! 

\ viatti IO 

Anadie 10.appaflate coperte ditortellettipiatti 10 oe 
Pizze sfogliate {Oo sn piatti 1©0: DI 
Di moflarda. | in piatti» 10 dii 
4 E quiuileuoffi sla prima lf tattaye pei come Lil 
i) fecondazcioe . E î 
I 


Capvoni graffe 10. arrofto con pezzi dda falfà ccia tof 
in piattt. {O Dic 







de 
Piccioni 31.pieni alla Lombarda,con pezzi 38: difalftc Di 
cia giallanelle veI%e | in piattì 10. (ope 
Fiadoncelli di morona numero 100. © impistti. 10 Sin 
Fagiani IO. in pignata inpegziella Alemanacon pere | 
fio tagliato minuto. in piatti. 40 Da: 

Di falfareale, | sn piatit. IO Di 
Di l0uze» In piatti. 10 din 
axtore im brodo lardiero 40. inipiatti. 10|0 

Di | 


(N i Fer 


































i ‘Del Sbugo. 25 NI 
nl bi Gelatiaconpolpe d: fagiani, pernici fotto + | 
ch piatei Io. | 
\Tortelle di pome 10: piatti.“ 10 i 


I Poi nella tetza vivanda furono. 
1 |Farate 10.alte fenza Spoglia Jopras con zuecaro fino. 
















| mpitti 10 
| È È . + « 
o | Pafelletti 40 .d'oftreghe. impiatti ‘10 
if Peffellerti 60, di paStumed'effelle. in piatti - 10 
ni D'vua frefca. piatti cio 
heal D'oline. | piacti 10 
in Di pistacchi. pignuoli mondi. piatti. 10 VE 
ila Pere guafte. in piatti 10 
DI butiro lauato ffampato in più, arme , con canellini 
pa  confettifopra, piatti. 10 
ol Nella quarta vivanda furono portate. 
‘plilC/Areghe 500. in piatti 10 
il D'Hippocrase Coppe 30 
gle@frahcie 30.e peuere. in piatti 10 
Zaldoni 500. în piatti 10 
ÎE guimfi leuò ogni cofa di tauola,c& un mantilese& poi Ii 
fi diede acqua odorifera allemani ,& giunfero. "lE 
ii Di confettioni bianche libre 10. inpiatti “TO 
ff a: confertioni in fciroppo libre 10. inpiatti tO n 
l(opetze 10. inpiatti 10. a 


sj Stecchi profumati, fabuiette,eo” coltelli. inpiatti ‘10 


o gr Poi fù portatala notte quefta colattione. © _ 
| p|D'acquaguecarata boccaline. numero 20 

oi D'tnafrefca. piatti. lo 
“\\\Dipomedeces \\\ 00 0 piatti” 16 


— 9fPrlateuca,zuecarosei cocomeri in Ford gp 018) 
Dit i 2 x 





ui (0. 
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danchecti 
EN dd che feceal Conte Gueagzzo:Eflenfe | 
Taffone allo Iliufirifemo, co Egcellentiffimo 
Siznor Duca nofro, <a i Reuerendifime 
(ardiaali, il-Cardinale Saluiatiy& il fardi= 
nale Rauenna,cr altri gentiluomini, & gentildonne | 
che farno aluumero di cinquantauno alla primatamla» 











 fudi Domenica nel Carneualedet 153% Dit 
Apparata la tauola con duimantitize faluicttes@fali | | 

ni, & coltelli stondi, li furono poftele fottofcutte.rab- 4 è, 
be foprascioò . 

“13 Panetntorno vno , va baffetto per perfona:ch UN ln 





pezzodi MarZapane bifcotaso, gg vn mazzetto di fio» | 
vipercadaunapofta è | a 






Nella prima vivanda furono..;.. | 
D'infalata di Ramponzoli screfcione, cimedoradischiz | 














cr cedo. s\pratta.+3® | N 
d'infalata d’vua palla, cappari, piatti. 32 | a 
paftelligrandi doue era vn mezo Lombolo di-manza ta n 

dobba per cadaunis fetta x. impiattà «14 |, 
di polpe di coppani » «rufiater, di mortadelle, copesta di || 

mangiar diantose Zucgarufinofopraa.  pidttà 14 | 
paftadelle 1.4 grandidipignuasi,en vua paffatagliaca Ù 

in quarto. inprattir 7& |}, 
difalami.» cioè perfutto siarate s 7 lungo in fastezza 

piatti I4 ) 
Fagianir4. arrofto freddifimembrati. inpiattò +14 | 

E ft diede acqua odorifera alle mani.dopa gnesbapré | vr 
ma viuanda, cr (i alferò dois & di vene LARA ; 
dela CHAGIANO= Ik 
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I Del Sbugo; 26 
| Piccioni Cafaleughi 28. 28. pernici in baffettaz. 
in piatti Is 
Pernicis 6. arroSto con Narancie 28. [paccatta e 
in piatti 14 
Coniglio. Tomafelle 56 cr polpette 56 accompagna 
re... inpiattt. E4 
| ‘Di pecti di vitello pezzi 14. pieni alla Lombarda con 
falami 14 inpiatti 14 
| Paftellettipiccioli 56. di pippiontin pezzi alla France 
\;.fe inpiattt 14 
| CenghialiinOngarefcainpezzi. in piatti 
"| Capponigrafti alleffi con fette dipan fotto ye 14. Mor 





|, cadelleguaile. inpiatti. 14 
| Difalfacertofina dolce inpiattà., 34 
«| poivennelarerza vivanda «& furono portati. 
o Fagiani28 arrofto con Limoni tagliati fopra» 
N © inpigtti. cai 
| Piccioni 28 inmiraSto. in piatti 14 
UN} pernici 56 arroftacancamellino fopra.. impiatti 14 
4} sAnadre 14 coperte di Macberoni alla Napoletana » 
di in piart ma i 14 
U| Fiadom56 picciolidi frumento paftato. inpiatti 14 
It | panoni.r-g: imbraacciati . inpratti» 14 
t)| Zonzadi vitello incanezzi 14.confalfa negra France» 
hl feloprao: Aa inpiatti. ‘84 
4 | Di 4d0ftardan> ci | piatti. 34 
4] na Nelle quartaerano si i 
ni OMreebez50.frictecoperse di falfa forterin pianti 14 
| IuiGelatiaFrancofe». .,,; vr nor ia cMAPIALA. BA 
Fiordeligi grand i 14 » eo i pirilò 3 
D 2, Pe 


PORT, Mio 


2 Pe 


ni 
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I4 vR 


sr ASINSCICIAN === 
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Wi i e n a 
"ll RITI 
il | Paftelli 1 4.grandi i dA eh in piatti 24 
Tegole di fagioli 140. di pafta realef fince fritre piene di | 









MarRApante ti.) piatti 14 
diguanti. piatti ‘14 i 
d'cuafrefca. piatti 14 | pol 
D'olme. piatti 14 | À 
E mnellaquinta vinanda furono portate? ©» |M 
Oftrezbe 100, inpiatti 15 |!" 
di lattemete ; piatti. (15 pi 
di za! doni. piattr* 1$ | DI 
E quiui fi diede acqua odvrifera allemani, & poi fa DI 
ronò porrate. Di 
Gopette14. rotte. © ix piatti î 4 pa 
Di confetti in fciroppo . piatti 14 |V 
Dipignuoli,c& piftacchi mondi lauati d'a acqua rofata. | 
in piatti 14 {N 
| dimarene , & Gelatia di codognemaftellette 6: © 1 
i in piatti a_i 
n Stecchi profamati, faluietteye coltelli. a IL; 
E la collacione per la notte fa diconfettioni di diuerfe |” 
frutte,o acqua Zuccarata, | i A |- 
il 
0 ESINA RE chefeceilConteFes || 
Vf derico Quaglia,allo IlluStrifiimo Dia | 
cadi Sciatres, cr alle Damigelle di | i 
Madamma fua Conforte allo I d/ 
Ambaftiatore del Ré Chriftianiffi- 
li 


A: 0,6 ad altri Gentil'huomini Fran» 

defi.che fijioito alnumero di 20.a tauolasti” fù di sabba | 

soedli 38. di Maggio 1530. ) | 
“ne 
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I DelSbuga, 27 I 

i | sdpparatala tauclacon due neantili,e faluiettesfaliniy 
"il ecoltelli, co wnsondo per perfonafeli pofero le robbe 
14 | fortoferitte foprae i ima 
Vnacrefcentina di butiro , &y 'vona ,& Zuccaro per. 





14 | 
i | perfona.». n pancintorto - 
u| » Sofameltino, eo vnpeXolo di marzapane bijcottato 
| perperfona. 
is | Fioretto di latte vno per perfona. jin piatti 20 
is] Puinedi butiro 12. in piatti ..6. 
{| Di Zuccaro fino piftolibre due. concucchiari.piatti 6. 
if | Dafravole, piatti... 6 
| Difpazgio sso | I pietti ‘6. 
i dicautarofrefco. i piatti. 6: 
I | p'Anchioe. piatti... 6 
, |» E poift.diede acqua odorifera alte mani, et fatto que» 
TO ftovennela prima vinandamellaquale erano» | 
difiuvione fritto fette 14» con arancie Zuccaros.o cane 
po nella. «in piatti. 
| Yguafrefche colgufeio 401. inpiatti.. 6 
e Paffaratti25.fritti accarpionati caldi, inpiatti 6 | 
| Gambarigrofi 3006 in piatti. 6 "NR 
| Tartarette 6.alla Francelè..\.\ 1 »inpiatti. © 
ji | Risorselli d'voma 2 4.allaFiorentinapieniconQuecaros 
ini È < cannella fopra. pi in-piatti 
hd di farro collatte, cy guccaro. piatti. O. 
di frittelecon fîor di Sambuco, soy piatti: 6. 
hi | Poi venne la feconda viuandain cui erano» 
| Tenche6 riuerfcieintiellapiene con fapore, piatti 6 


TA difluzione pezzi 12. co 12 pezzi di luccio allefti com 
) falfa» piatti. 6: | | 
sui D 3 chiep- | 








=“ AMET __ - 


— Brita i 
(hicphe 6. infula gratellà. © > | © inpiani. 
Divnuià tn minefira com pezzi di minzolint. piatti 
Luci 5 nello fpiedo pieni con Japore Frahtefe piùtti 

Fiadontellizo, |’ | . piatti 


Di tortelle brufche di code di gambari ; pf; diluccis | 


er altre vichieftedi pefce'mimero Gi ©" prabit © 6 


Di fuppe di marene. piabti ‘6 


* Pol ella terè&'vitianida furotio; 


dicode di gambari fritte co! fapore Francefe:piatti 6 


Di miglioramenti anioSto Con zutcaro) © caiimelta. 
piatti 6: 


di Zaligatinelli friti concamellinofopra. piùtti ‘6 | 
Pi Labtedifiurione milze, ir altre richieste fritte | 


‘piatti. - 6 


Chitppè Gsalleffe ta vinbiancò Molte" 3h plat” 6 | 
Torli a’ vont'48 mei piatti alla Frincele s conZaccaro si | 


Ur daniela fopra. 3) «di in'pratri” 6 
Tòrtelle6.dbrouiglia. in piatt” 6 | 
Di mangiar bianco di luccio" è “è 00% * praîtiv 6 

Bhella quarta viuanda farònii 
diciregie.) + ie piatte 6 
Gìuncari 3, grandi in berba conanifi confer piatti 
Carehioffoliyo. con fale, > Penere è |“ ‘inbiaòni ‘6 
Soppediperemofcardinefei. t\ “irpiatti — 6 
D'oline; PO prat A & 
Di lattemiete. ARA A.) piatti 20 
DN cu6Ie 29 gelati 3661 LAI Î piatti 20 


E Gainifrtenbvnmantile;t ogni altra cofa di tano 
lazictr fi diede acqua ddorifera'dlle mani, poi vennero le 
Ganfersitisciot. î 
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DI 
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si 


TORE SIA NI do PI 


| Delsbugo, 28 


| Di confettioni fcivopate. piatti: 6 


diarene coperte di guccavo,con foglie. © piatti © 
Di piftacchi, co pignuoli confettibianthi. piatti © 
Srecrhè profumati tanti quanti fà dibifogno» 


ENA priuata,cheiofecia'l0! luStriffimo, 

& Eccellentiffiimò Signor Don Bercole pa» 

tron mio offeruà®&Bimo yin caltmiail giore 

nodifanto Vantonio pehe finali 7.di Gere 

Maio T545. done furoho 20:4 taudla Laqguate paftò 

della fortofcritta maniera, fenzavitetio, Gfenza cap» 
poni. | o 

Apparatalatanola'don dna mantili; fetipofero fata 

uictre,coltelli, cy falini fapra s effendo le lucerne d'adgr- 

fento della coreè attactata'al paro, pafciarompizon 

cino vità bracciatella dilate perpefona. | 





] 








L| D'imfalatà di cinie ditadiceni, cy crefonyen altre m éfto 
| ) lanzevna pe» perfona. I a agrari piatti 20 
Difanonica prefe 2 4.grandi d'ovate.: © inprattt 7 
Di cani dilattè y-wno per pivfona. prat iO 


\ortadelle di fegato in paftelli numero Giimpiatti» 6 
difeste-dipolpe di panone'oriofto ve fette di fommmata 
È acòmbpagnatacon rifo Turchefeaj éRuccavo feprit 

in piatti. Povia init: ris god 

D'olinisehè veftaron fempieintanola;: >" prattà 8 

0 PO fidiede néqua odorifera alte vaanize venne la'pri 

ima diuanda tale. | ci AI 

Derniti arroftò ra. tomrafzle p orderompagnate. 





- inpiarti MAMA 9 
Coruettati bianchi 6.fette di'tette di vitella‘25valteffei 
D 4 o. 









ht NAS _ "tu po_— _ 
Banchetti 












&» poi.fritte accompagnate conQuecarofopra + 

27 piaiti î Ta 
«di fegati di porco inpeZzi impilotatiarrofto con falfa 

realefopra. piatti 6 | 
Paftelierti piccioli 42.dipafta reale pieni di viillanatidi || 

nizzole. inpiatti» 6 Tati 
Suppe di capirotta Francefe. inpiatti 6 
Pafielli 6.d'ofireghe grandi. inpiatti 6 \lw 
Pippionicafalenghi 24-pieni allalombarda alleffi , con kn 
; falamiaccompagnati. in piatti 6 \difo 





Naranci, cr limoncini. 
Nella feconda viuanda furono. 









l 
Fegati fei arrofto con polpette 4q2-accompagnati. pi 
inpietti (ari 
d'arroftoda Podeftddipettidicapretti, piatti 6 | E 
(astetlisfogliati fer di pippioni cafalenghi.in piatti. 6 |\u 
Conigli feisetombi feidilepore arroflo accompagnati, |\ tn 
coperti, con pemerata fopra. inpiatti. 6 |Di 
Fiadoncelli dimorella 4. in piatti 6 |.) 
di rif ella Ciciliana forteftatiyco torlid’voua.piatti 6 |d: 
di fa!fa verde ; dice. piatti. 6 | 
Poi vennela terza viuanda a quelio modo. .. | Ji 
Pauosi imbrozzati feti. inpiatti. 6 | 
Caprettinidilatte pieni arroSto. in piatti 6 
Pernici fei in pezzi nel mirafio. > in piatti 6 
Fiadoni picciola.4. pieni di paftume della Cremma 
in piatti 6. 
di gelatiatorbidaconpolpe di pernici fotto. piatti 6 
dipere quafte. piatti. 6 
iu 





dimcflarda, piatti. 6» 
da VIE Nella 




























PL [ PFA I PI 
BelSbugo. i 1 | 
| Nella quartaviuanda erano. 

) losireghe 200.conaranciesepencre. © ‘inpiatti 10 
Jilidi fatremele. piatti. 20. ; 

blidi Zaldoni. piatti 20 
fd O Le frutte furono. 
$ |Tartuffole cotte nel vino bianco, &r poi fofritteinferte 







6Îl confuccodearancieye&penere fopra. in piatti 6 
bild'una frefca. piatti. 6 
con drperecaroelle. piatti 6 
6 di formaggio Parmeggiano. piatti. 6 
di finocchi.e altrafruti nell'aceto. piatti 6 
| di piRacchi,cs pignuoli mondi lauati în acqua rofa » 
piattto 5 z 6 
i Card: z4.conpeuereserfale.» © > inpiatti. 6 


6 Equiuifîleuò vamantile s&rogni altvacofaditauo 
6 lasco fi diede acqua odoriferz alle mani, poi vennero le 
ui, fi confeztioni,cioè . 
6Î Diconfettionidi varie fortiinfciroppo libre fei. 
16] © «in piatti 
i 6} diconferrioni banchidi più forti,libre 6. inpiatti 6 


SÈ dicedri coperti di Zuccaro. piatti 6 
| Salwiette bianche, & coltelli in piatti 
i 6 Stecchiprofumatinumero 30. inpiattcliett 6 


ENAa4 che face il Magn.Conte Paolo di Co- 
Rabilizall rtiuftriffimoyet Eccel.Sig. Duca di 





N) Ferrarayaltri Signori, gentil'buomini, & 
SI.) (EE Gentildonne sì Ferravrefiscome d’altroluoco 
6) iqualituttifurono alnutmy46. allaprimatamotaze fata. 
i | Do 
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di MESI DA eV 
Banchetti 

dimirici dicammenale 15/40. 

<dpportatalatauola con iue mantiti,fi pofero le faluieti 
resfalini, coltelli,e una bracciatelia cagliata sun gi 
meintorno per pofia. 

capponi 12.în paftello fmembrati eridise poi cortiin e) 
ftelliz i in piattelli > 

D'infalate di polpe di panoniconcedro tagliato.» 

‘ ‘inpiattelli. mia d | 
D'infelatad’indiuia concime divadichi. inpiatti “cr 
Di formaggio Parmeggianos 0 vvimi impiatti © 19 
Lombi 3a. di lepore arrofio freddifinemibrate si 

piattelli 12 
pati diede acqua odovifera alle mani, vennero fag 
\ glanj 4 perniei 49 connaranciez6 e. 
in piattelli LA} iaia. | 
pippioni cafalenghi 48, tomrifelt 100, accompagnati, | h 
in piattelli rai. | 
Fegati di capponi fritti 8» Salficecia gialla iu O | 
Zi, ‘46 | 

Latticinidi vitello qo.fritti con Ziiccarodimpionali Id | 
Capponiiz appaftatize pezzolisa» di petto divarelio sr 

la vermaccia,c9 perfuttàiminutg» sin piatreltiv« 
pafteli.1 2.di pippioni graudì Francefivimpiaztellà ve 

Di rifo Tur sign inpiatteli 12 | 
Mantegaite 12 in piatteli 12. Ul 
Diteparein Peiarat. ‘sot oi praîtell? by 
Di sratcie sr limmoniy \\snpiattelli 1% 

»Poivenne Ja feconda vivanda incui-érabo. È 

pafiell grandi 12.pienidipolpetti in piattelli 12 

pertica 24-epippioni cafalenghi è4. nelle verze con 
Z4NI= 
































Del Sbugo. 8h. 
| girimbudelli fei infecte.” piattelli fa 
lb fapretini ArroSto integri pieni. inpiatbelli f2 
ta Di vapirorra di polpe di tappont. in piartelli. 2, 
“Porte picciole di faldoni 12. “°° piattelli. 12 
pa |Amadre appaState coperte di fapor biancò,e grane di po 
i [Spi pramabi, 007 0° in piottelli * 1-2, 
di gelatià tovbidacon vighielle , orecchie, e mufetti di 
i l* porcd ©’ "fi piattelli. 13 
tì Capponi 12-arrofto imbroacciati,& 12.conigli. © © 
mita piaòtelli | ri 
| Nellà terza viva nda'furono. Vi 


1 |porchettedìlatter2. arrrofto . “in piattelli. 12 
fig Di lonzadivitello canezzi 12. | tn piattelli. 12, 
Pafielli di'cibibose pere guafte grandi. in piattelli 1 2 
è |ttme\dimérfe alla tedefcafritte conzuccato 





ui, | #7 prattelli 12 
\\\Peftelled'ofhreghe x2.graidi. in piattelli» 12 
pt (Di moffarda. |‘ piattélli 2 
usi orient 13 pra tt piatte 12 
19 \D'vua frefca °* piattelli 12 
ini | * E guimifi led'on mantile,e vgni'altra cofa di tano- 
in las dille acqua odorifera alle mani, poi vennero le co È | 
i) |fetzioni,cioè*. > dar IRRIIA Di 


ln |Dicodograre im gelata biaffellettizo.in piattelli 12 
11 (PipRmoli confetti, & anime commun confetit. 

M| dnpiatti | vg LA 
ri Cedro otcarze di limoni salt frmtafrivo pati. |‘ 
in piatti rn 3A 
1 |\Saluiette bianche, &y coltelli. i dmpiatti 12 
mi |Srecchi profumati quantò fa dibifogno. | 
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> A pe”) pe sr “n À È i 


; PENE ene EP 
Banchetti: 


ESINARE chefecelollluftrifimo S| 
gnor Marco Pyjsdelmefed' Agosto 1550%1a,, 
AL IL uftriffimo,gy Eccellent:(:mo Signor|'. 


Ducadi Scia:res, cy allo illuftrafsimo» &|L 
Reuerendifimo Archiepifcopo di Milano» e all'Illu- 
Striffimo Signor don F:4cefco da ESte frattelli, cir altri | 
Gentilbuominiy e&r Gentitdonne Fexrareferc altie,chel 
g'unfero intuttial numero di hovataguattro allapritna | 
tamola , I | n RR 

vtpparatalatauola di due mantili fi pofero de fal-|è 
mierte si falini s & i coltelli sfoi pane inzorno dilate, || 
obracciatelle tna per pofta, & vnmarzepano bifcote» 
fato, | 
Fichi di più forti. in piattelli 24 
€aui di latte vno pe? perfona. inpiattelli, 25 | 
Melloni 12,5.inpiatti. inpiattelli. 25 |}. 
rMarzolini 50. e formaggio Parmeggiano accompa». 
gato. in piattelli 25-| 
Poifi diede acqua odorifera alle mani, & venne la 
prima viuaudatale. i LÌ 
Dicoradelle d'agnella,e capretto pieneNalla Eraneefe , ||. 
. arroflo. . n piattelli 2.5), 
Figadetti di polaftri.& pauari,cy anarazize coglioncis di 
, nisecreftese latticini di vitelloje 100.fette diperfuto. |" 
fritte,conguccaro se cannella fopra accompagnates 
inpiattelli so | 
Polloftriinbaffetta g0.e pippionicafalenghi 5 0.4Gconr|, 
pagnati, in piattelli. .25 
«Pigze sfogliate 15. pr impiattelli... 25, 
Di pertidi vitello »pezzia5.inbruodogialioconpeZzi 
% |  25.di 





DD = MI Jr i PRE di fn, e _, A =» 


i Del shugo. 31 

25.diperfuto,efettedipanforto, inpiattellì 23 

sa \Pollaftri arrofto 50.pernizonzeli 50. accompagnati » 
2 




























I sel 


lp: \ impiastelli 

(A Di arabatia di gucche. piattelli 25 
nifpastelli piccioli100.dì cibibo,c& datseri & vua palfa 
d NI im piattelli 25 


I drancie,t limoni , 
Nella feconda vuianda furono, * 
ld Conigli 50 polpette 200.accompagnati. in piattelli 25 


lt) Di vitello in pezzi, cioè petti alleffi coperti di fapor 





fa bianco,e fiori. piattelli 25 
AnarraZzi arrofto 30 .coperti di brognata, & pignuoli 
mondi fopra. inpiattelli 25 
Mipafelli Sogfuti25. di pippioni grandetti: 
Sl ampiatrelli 25 
'i\Mineftra bianca di cowina di butiro paffata » e Zuccaro 
Mar fino, acquarofa. 1a piastellì 35 
oi \Pawari 25.nella tiella. in piatt 35 
mela ‘© Néllaterza. 
Spalle divitello , & cafirone 35. imbroacciati.e conte 
tie sisegr ofmarini fopra. = in piattelli. 26 
NO Cafarelle 200 di fromento.  dnpratielli  ©S 
bat Pippioni 100.nelleZueche con 25.zambudeli in pezzi 
nt |* ‘in piattelli | 25 
nata Paftelli diperese brogne,e 25 nia SRSRRRARRa 
Mini impiattellio —. 5 
ui di Juppe dovate, © piattelli 35 
quei Polpette 00 in faporee ©“... piateglli po, 
I Nella quarta vivalida erano, | I 
pa Creni 2.,5.arroSto con limoni tagliati fopra . | 
di 


ina 


TOSI e) 





da DEBRID i o D e 












Banchetti 
Di Losi cauezzi 25. ‘inpiattelli 25. Gen 
Paugni 25.tra grandi e piccioli. inpiattelli 25) n 
| Tortelle 25.dirusa °° ippiattelli 25] 
Di guanti vo piattelli 2,3.) A 


"Di gelatia chiara. © piattelli . 25| 


Poi venne la quinta viuanda ; cioè, 




























Oftreghe 1500. in piattelli ” 
eArancieze peutre. | inpiartelli 125)" 
Giticate 25.gradi nell'berbacò Aueft.in piattelli 25|9! 
Lattemele. inpiattelli. 25|-" 
Di zaldoni. piattelli 25 Di 
Di perfiche di più forte.” piastelli ‘25 hi 
Dipereyc Finocchietti. | +... - piattello 25 | Di 
Carchioffole 100, in piottelli  25|1' 
E quivi (i leuò vn mantile, &oghi altra cofadita» tg 
uola,@& ft diede acqua odarifera alle mani,poi vennero |' 
| le Confettioni , tra lequalierano + fa i * 
| Di confettioni Yeiroppaie. 3 piattelli 26. 
Confettioni bianche. piattelli 26| ti 
Dimarene in Zuccaro, maStelletce. so. piatseili si i 
Faluietè Diahche se coltelli. © inpiattelli. 25 Ft 
Stecchi pro (Rig qinpiettelli. 12.5 | 
0” OH 

ENe4 dicarne se pefce,che fecero i Magris (i 

nt e fratelli M.A [beregpe. Mallezcole Tujohiy 4 
“dall'IlluStri Ly Fftes|." 
illo: June Dan Hegeole da R he 


P ti Imogenikos er al Renercadifimo Axchicpi 
Jeopo 


a i 





CSV IA Id = dor _ 
DelSb ugo. 
feopo di Milanofuofrattetto, cr altri gètil'hpomea:, e 
X Geri donne, che gioifero atnumero dl 74 alla primaca 
sj[motaze questo fu di Domenica di (arnenate dell An- 
xjna15 24 co paltò di questa inantera; cioì. 

off: Apparata la vauota condur srantili fi paferote Sal 
3} miette yv:Salini n i toltebii; o boffertiai quattro pie» 
cioli dilatre yeuna piynocata di pribacchi dorato per 


ipofta.. 














\Faggiani 25-freddifmembrati. in piatteli ‘29 
af d'infatata Qi linguedi due vnifaltes incafonada in fette. 
as] inpiatte 29 






DI fercedimortadelle fritte cd Zuccaro,e carnella fopra 
s;l m.piattelle FISELSE, | 30: 
3;| D'infabate 1 paflelli difcoperti 37 dirartoffolese c:p- 
| © pari srt in piatte è 37 
x D'infalata di mefcolanze se ramponzolise cedro, 
sl inpiattelli ni È 37 





| E quiuifvdiede acqua odorifera alle mani; co*poi venne 
io cla piuma vimanda tale. | 
| Pernici 80.arroftaconTemafelle 200 e arancie fopra 
edo. PRamapagnare. inpiattelli. 80 
i 1 Tefte picciole di capretto paccate ye ad Agiriella pare 
io e. o 
Il FegadetsiQo:di capsertofrieti, con galffieciagialio, li- 
I b:e 10. RIO: inpiattelli 20 
|Tord: 8o.polpetteizo. tortora 80. accompagnate: 
inpiartelli 20 
lGappovi appafbati 20.alleffi; com 20. Falamtinquartiz 
conferte dipan fotte» è >> impiarrelli 20 
\Riadoni piasiolid'vona , e formaggiose Rrec'aro 8D: 
E «06 N in 















MeV Ne a 0®_ Lia 








i Bancnetti 

in piatteli 
Carpions100. fritti con limoni tagliati Sopra» 

în pratteiti 20 .Îî 
Code diLicciin dobba finte 20... inpiattelli ‘20° D; 
Di rombi grandi mpezzainpotacchio. in piatteili 20 | 
Di Reire aiieffe coperte difamor biacoset tncarnatosim | 

preladel Reuerendit: monoîiro.. inpiattelli. 20 
D'vuafrefcala quale Renre/rnpieli tauola, 3 






















in piattelli 20.” 
Poi giunfela lasonda vivanda, cioè. dD: 
Fagiani arrofto 40.con falfa baftarda. in piattelli. 20 | j 
Capponi 20. coperi ditortelli. | inpiattelli -\ 20 | 
Pettid'agneilo, e capretto 20. pieni alia Lobardase lat | 
tefiai divitello. .inprattelli 20 } ), 
Conigli 40. Francolini 20. Coturniciao.accompagna- | |, 
se. impiattelli (20%, 
Paftelletti sfogliati di pafta reale pieni dicibibosetdat | ) 
, teri 306 inpiatti. 26 8 ) 
Di varuoliin movelli fotteStati. inpiattelli 20 | } 
Difardoni del lago fritti caldi con arancie. 17 
‘cin piattelli. 20 Îy 
Orate8O. in aceto. in piattelli gi i, 
Dimangiare bianco, in piattelli - | 
È pofcia fu portata la.terza vivanda lui 
nelqualeerano. | h 
Capretinidilatte aro$to pieninumero ro. - UM 
in piattelli 20 ly 
ZLonze incauezzinumero 20. inpiattelli (2@|) 
Pauoni imbroacciati numero 20». ‘impiattelli» 20 ||, 
iu 










Di teponito in bruodo neros inpiattelli ad | 
| Pa- 


SNA IAILGEA 



























| Del Sbugo. 2%. 

Mpaftelli di truttanumero 20. inpiattelli 20 

| Di pefcaria minuia, | iS pigtelli*» ‘aò 

"| Di gambri pieni . piattillt* “20 

(WDi gelatiadipefce» "piattelli. 20 

| ol Di falfa dipano. piattelli. 20 

i «D'oliue. I piattelli 20 
"I Nella quarta vinanda furono . 

| Tortelleao dipome, inpiatteli 26 

0 Dipaftadelle di marzapane . piattelli 20 


n 


«|| Dipere quafte, e pome inpaftelligrandi. piattelli 20 
NI D'aftefidimare grandi conviîimo:teto a oro, infehiena 
Ni. chedicehavfgue e più nonfe ne trouò. piattelli. 12 


ti Suppe di catcinelli. inpiattelli 20 
10 Adaccheroni Napolitani di paftavealifrittàs conmele, 
mel i &Ruccaro fopra. inpiatti 20 
0] pere cèroelle Noo. piattelli 20 
Ha | Di formaggio Piacentino. piattelli 20 
30 Dilattemele. | piattelit. 20 
20% Dineuoles e zaldoni. piattelli. 20 
| E poi fu portata la quinta vimanda mella quale erano 
0 | D'oftreghe. © | piattelli. ‘20 


i0ì sgrancieloo. tagliate in pezzisepenere. piattelli \20 
20 | E quini ft Leuo un mantileset ognivaltra cofadi tauola 
| @&r fi diede l'acqua alle mante ft portarono è 






| Coperte 20.in pezzi. în piattelli 20 

Toronito.in pezzi. impiattelli. 20 

0 | Diconferti fciropati libre 20. in Licerell 20 

10) Dicodogne;e gelatiamaftellette 80, inpiattelli. 20 
10) Sa/zierte,e coltelli. impiattelli ‘20 | 
‘i0| Stecchi profumati quanto fà dibifogno . 
fo I vl $ ; E La | 


gr TANI na la; 


i id a ae LE = <e- 
Banchetti. | 

Lacollationedella notte fu di confettioni ‘in fciropo se 
biancheye pome , &r acqua zuccarata,concoltellise fal-| 
uietteo 
pes EN A che fece il Magnifico) 
O ConteGiulio Sacratosallo I°] 
luftriffimo Signor Duca di) 
YUE; Sciatres, & al Reuerendi= 
2" fimo Archiepefcopo di Mi- 
e lano, allo Illufirifsimo $i 


gnor Don Francefco fratelli; |) 


cy altri gentil'buomini , &0| 
Gentildone,che furono al nu-%| 
mero di quarata alla prima tauolase fudi Giobba 15 50. 
nel carneuale. 
efpparatalarauola con due mantili,l'’vno fopra l'al 
sro, fe le pofero foprale robbefottofcrittecioè faluiette 3 A) 
piegate a varie foggierfopra ciafcuna era vnomazzolo ‘ 
difioridi fetaye d'oro profumati. Boffettinifei per perfo dI 
na,e Uno Zuccarino da monache 
Dimerzapani bifcottati pezzi 40» 
lvfalata di cappari tartuffole je cibibo yvna perperfona 
Infalatad’indiuiacime dvradicchise cedvi tagliati mina 
ti una per perfona . i 
Poftelli di fagiani caldi tro, piattelli. 10. 
Lingue di bue falate in pezzi tagliate, inpiattelli. 10 
Di polpe di capponi arrofto in fette frittecon fucco di ti 
monize limone tagliato , e Zuccaro, e penere Sopra è 
piatti 10 
Poi diedero l’acqua odorifera allemani, & nella pri 
ma uinanda, furono, 







































il Del Sbugo. da” 
} | romafelle go, polperte 60. quaglie ARGORPIZAE: 
if * 


I in piatti Lafo: 
2% e ; # ta 
Peonici 40,arrofto,con arancieye ZIUCCAFO, e cannellafo 
| pra inpiatti. TO 


fa 


d | Anadre domeftiche appaltate , coperte di rortelletti.. 

hi numero ro. va piatti IO 
n Diceruo in brodonero, con mandole tagliate minute fo= 
Hi I pra piatti IO 
Dì | Paftelli di pome quafie 10. piatti 10 


Mi | Torte brufcbedifegaderti ye laticini di vitelle 10. 
Vi gnpiatti Ii ira 
bu Pippionicafalenghiin baffetta nun. 40.tn piatti 10 
sO d Gelatia torbida co polpe dicapponi fortoim prattt IO 
| Nella feconda. 

| : 3 nei fi 
Fagiant ro.arroftoimbroazzatizcon pe%%! 20.di falfic 
"ill | “ciagialay con falfadi paso fopra, inpiatti 10 


s pernici al.Alemana fiufate nelle pignare 20.11 pezzio 
"Rf gmpiarti | 10 
l Diperti di vitello pieni alla Lombarda pezzi 8. tr bra» 
I doconmortadelle gialleaccompagnate, 
Mili cin piatti 10 
n Tortelle di pane nun:ero 10. inpiatti To 
Di lonza cauezzi 10» ir piatti | 10 
oli Paffeli dicodogne 20, inpiatti 10 
K I Di guanti. inpiattt. Mo 
ill Difalra verde dolce. piatti 10 
du Poi giunfero alla terza viuanda. 
0 | D'olive. piatti 10 
iN D'vua frefca è piatti 10 
| Dipere caroclese pome paradife MArTARA 
af % Di 


je LI © L Cia © 8 Beacairt h à 1 Via fa (PST MRC A 


GI GR SIA Ad de PP 
Î 






pri Bed a n 00 | 
e Banchetti 
Di formaggio. piatti. 10 
pastelli vrandid'oRrezbenum.10 inpiatti 10 
Offreghe 200. fritte,coperte dicamelino. in piatti. 10 
Frermmiceiliti butiralanato in ac Fudo fa 36 ZUccaro,con 
quecarofino jopra. ib piattt 10 
dr lartemete. piatti. 19 
-Di neuole:er Zaldoni. piatti IO 
E quiuifi teuò un mantilo ye ogni altra cofa ditaso 
la, ji diede acqua odorifera alle manise ft portarono 
le confettioni,cio? . 
Dicenfeetioniin fciroppo libre 8. in piatti 10 
Di codogneinquattrosmaftellette 10.dì marene ingela 
ciamaftellette 10.accompagnate.  inpiatti 10 
Dibrogne in fapore maftellette LO.con perfiche confer - 
Ce intorno accompagnate, tu piatti ro 
Copette picciale 10. inpiatti. 10 
Colselli;efaluiette biancbesStecchi profumati. 
Poi venne la colazione per la mottescioè. 
Confettioni bianche, in fciropado,<& acqua gucchera» 
raconfaluiette se coltelli, 


> Ffinareche fece il Magnifico (onte Bont- 
Hi facio Beuiliqua sà Lanzagallo di Sabbato 
w alli 8.diSettébvet53t.i/ giorno della Na 
c tiusrà della Gloriofa Vergine» 4 Il'IUuftriffi 
moseo Eccelleatifinzo Signor Duca di Sciatres, &y alla 
Hluftriffimafua Conforte, al Remerendiffimo Arciue |) 


| 
| 


feouo di Milano » a Monfignordi S. Benedetto, Imba- 
feiadoredel Re Chriflianijimay & atConte Hannibale 
SIA E | | di 
34 
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| Del Sbugo. 35 i 
| di Niuolara co al Conte {laudio Rangone, AMATE SL: 
ì til'hiominiseo Gentildonne, che alla prima tawolafuro 
p | noalnumerodi75.oltrai quali fi diede la prouifione per 
IIC Iltiftrifima Madama, e fua famiglia sallaquale ft 
| fecelacucinadafna poStasedoppo il definare andarono 
oltre al Pò,advna cacciadi cingiali;a Muarara,;(Anco 
vol 24 che' effo Conte non bauelfe banuto tempo di poter 
Ri | mandare per truttese carpioni, È altri pefci di laghi.) 
Apparatalatauola con due mantili, fe pofero le Sal- 
uietteze coltelli,e falinisfu pofto fopra effe. » 
Pan dorato vn per perfona,e&r vna bracciatella. 











SU | Marzapanino picciolo bifcottato vn per perfona.» 
") D: fichi. piatti. 20, 
È eMeggiette accarpionate con foglie dilauro fotto, e fa 
t pra numero 60, in pratti 20 
i paftellild’anguille 20 piatti. 20 
| paftelletti 80.sfogliati piccioli pieni di farros alla Ture 
chéfca. inpiatti 20 
chi pume di butiro 40.nelle poinarollesconzuecaro fino fo- 
rd piatti 20 

Voua piene fchiappate 100 .con fapore fopra . 
in piatti 20 


Mi | Quando (i diede acqua odorifera alle mani ye venne la 
bill || prima viuanda,cicè. | 
N | Tartarette 20.alla Italiana, inpiatti. 20 
tl \Orate gO.fritte con arancie 40. fpaccateSoprai piatti. 
dii | -im piatti | 20 
vt \Di Meggiein brodetto alla Comachiefe.. piatti 20 
Li Fade di luccio grandi in dobba fritte numero 20,c0n li- 
bil |} monitagliati,penerese aceto fopra'. impiatti» 20 Ì 
I C'E ET 

3 ORG — = Wi dari ENVFMMES 


































Banchetti 

Ritortellialla Milanefegrancise pieninuinrto 26 è Il 
inpratti 20. dura 
Dimatberosi alla Napolitana comimel lattesco buttro (jp 
Di ev carinella Zuccaro je formaggiofopra. piatti 129 (lm 
il Suppe di brogne frefche 20, inpiatti. 20 (ij 
Gambarigrofli 400. inpiatti 20 \\y 
Poi feguitò ta feconda viuanda, co furono portati. ly) 
Rombi 26 paffare 40:fritte coperte difaporegiatio IM Vi 
periale. in piatti. 20 y, 
Paftellid’uuapaffa;datterize pignoli 120. in piatti 20 |, 
Lucci 20.pieni arroflo nello fpiedo con fapore difalbias I dif 





&r aceto,è prafomeli fopra. inpiatti. 20 || 
Dì tortelli alla Lombarda. piatti 029 i}, 
Dicarabazzata dimeloni, inpiatti 30 | ti 
Diraine grofte alle[fespezzi 4o,copperti di fapore bian- \{qj 

CÒ. inpiattt. 26 ly 
Di pere guaîte. piatti. (20 | 


Céueli aperti mifalti fritti caldi num. BoLin piatti. .20 | () 
Dopò la qualewenne laterza viuandaz in cul erano: 


Tortelle 20, de fagiuoli. inpiatti 20 ‘| È 
Frittate dicauiaro 20. in piasti. 20 | 
Di @uanti, piatti ..20 
Di mineftra di luccio. piatti 23 
Ditomafelle di pefce. | piatié. 20 








Di gelatia chiara. piatti. 20 
Paftellizo.d'oftregbhe. in piatti. 29 
| Di vermicelli di busiro lavato d'acquaro fata gueca- | 
rO» > piattt 29 |. 
Di lattemele. piatti 74|,, 
Di nenoleeXaldoni,. vivi piatta 74 4 







poi 
— a e 


Poi giunfero le frutte,cioè. 

\d'uuadipiuforti. piatti 

\di perfiche. Lutti piatti 

idepere» > piatti 

| di formaggio, piatti 

| doline. piattò. 29 

| dimandole, pignoli voti lawati inacquarofata. 

piatti ‘20 

| dicodogne in quartocottein pignatta con Vino dolce è. 
|! quecaroecennella fopra. piatti 20 
i di Stecchi promati. piatti» 20 
E quiuì ft lenò vnmantile,&r ocni altra cofa di ravo 
| la,&fidiede acquaodorifera alle mani, & poi furono 
Oi porcate le confettioni ; tra lequali erano + 
‘|| Di confetti feiroppatidi variefonte ibvs.ivipiatti 20 
Maftellette dìmarene. 2o.maStelleste dibrogne ‘20, di 
| gelatiaditodognata,maftellette zo, in piatti * 30 
O] Colcelli;e faluiette. inpiatti 20 


E uibi fu fatta vna maffca divoci, e ftromenti. 
q 


ESTINO fatto alli 14. di Febvaro 

1548.chefu tt eiorno di Carnenate 

per me Chriftoforosin cafan.èa;all’ Il 

E Lustrifi moset Eccellentiffimo Signor 

noftro, all’ FluftriBimo Signor Pren 

{eden wi cipesetadalivi signori, gétil'huomi 

I° niyé Peifildonne » Che furono al numero di vintifette al 

la prima rauola,doue fi fecero fette piatti di vivanda co 
me appreffo fera notato. 


E 4 
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du Banchetti ? 
In prima fu vecitata una Comedia in fala, doue era | 
vna belliffimza Scenetta, laquale era finta Venetia. La 
Comediaera intitolatala notte opera di Mi; Girolamo 4 
ui Parabofco da Bologna, Laquale fu molto piacemole y ri- 
dicula,e bene recitata cò lefue Mufiche. Et intermez, | 
Ziopportuni meceffarij. Laqual Comedia (reominciò è Y 
bore 24 efinè a bore 3. mezadi notte. E finitala (o- È 
media fu apparecchiata vnatauola s con le fottoferitte | 
robbescioe . 10h 
Prima due mantili l'uno fopra l'altro furona pofto fo 
pra latauola  laguale era allumata da quattro lucerne È 
d'argentodi fua Eccellentra attaccate al folaro pernon | 
l'impedire la viftas& fopra vi erano quattro falmic'ar | 
gento, | 
Wnafaluiettase coltello,vn pane intortosetr una Crefcé 
tia di butirosguccaro, etorli d’voua per perfona . 
Infalata di cime di radicchi,endiuia,ramponzolise& al- 
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tremeffedancie, piatti nu. 16: fl 
Infalate di polpe di pauoni,e cedri tagliati conacetoro- YU 
fato,ezuccarose poco peueres piatti. 16. Wi 
Salamiin fettese lengue falatese perfuti accompagnati. È © 
piatti num. 70 | 
Fiadoncellid'unapaffascibibo;pignuolize falame nume. % } 
1048, | piattinu’ 7 Wh 
Polpette afciutte arroftopiene copertedì falfa reale & 
numero 48. piattini. 7 | 
Supped'vua paffa coperte diguccara, e cannella, I 
< piatti num, iD4 Li ) 
Pernicinumero dodici arvoStonelmiraftoinpezzie .. | 
piatti num. | dI Frs A| 
4 î % pa Lai 


i 
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DelSbugo. 37 

ini paftelletti sfogliati piccioli di pasta realespienidi man 
ill = giarbianco num:28: piattinu. 7 
limi Ceruellati ducali 7 e bolle di cinghialese latticini divi 
si votellofritti accompagnati. piattina: 7 
im} Piccioni cafalenghi pieni dentro setrapelte arroStiti- 
diddl “ mum428% piattinse 9 
(i Quifidiede acquaodorifera alle manize Stettero vn per 
nine]. Zofopra queftaviuanda poi fi leuò l'infalataze fala- 
| » 225» evennel’altra vinanda. 

tofo | pira 
Wi È ALTRA VIVANDA.. 
LU) | | 
du \ Polaftrellimumero 28.etomafelle,mumero 3 O.accoMmpa 
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| gnate. piattinu. 7 

vj | Capponi fenza offa,num. a: .cOn falami di canne fette fpac 

cati,con fette di pan fotto. piattinu, 7 

rd. |\Fagiani arroStos;num.7.morelli,nu. 28. di falficcia gial 

i$ la accompagnati, piattini 7 

im |Ssppa dorata reale, piattinu. (7 

16 |Portelle biufche di fegatellistr altro con zuccarose can 

ut, | 22e/a dentro,e di Sopra è piattinu. 7 
7. [aprettini dalatte integri; arvofto pieni numero:z. 

ie | Piazci 


7 
Vnpauone arroftoin pezzi coperto di fapor dianza; 
vale | «Satfa e mostarda, Imprefa di fua Eccellentia. 
7 | piatti nUmMe 7 
Tortelletti nei piatti con zuccaro ,e cannetie fopra . 
piatti num. | 
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Pettidi vitello pezzi num. +.pient sz epoi fotroStaticon 
falamndifegato abrofto aperti. 7.0 piattinve 7 | 
polpeccte in brodo nerosconpiftacch: fopra. piatti nu» 7 
porchette dilatte piene arroftomium.7» piattino. 7 
Lingue di manzo indobba di malmagia arrofto. i 
numero | i {ofe 
| Lombi numero 7.arroSto accompagnati în detta dobba. {nf 
\ prastinumero | 74M 
(apirottamorella con fette dipane se polpe di cappone (Sala 
n''fderon © © piatti uu. 7° 
Fiadonipiceiali sfogliati pieni di paftume delle offelle - ph 
numero 35. piattinum. 7° ilo 
Tortelli di pomeinfettealla Fedefca con zuccarose can der 
+ nella num), piattinume ‘7 '‘dvi 
paftellidiostreghe grandinum.7. = piattinum. 7° 
| Ofireghe numero 400,con arancie,e pencre "i 
piatti num. a°i 








; ala 

FRV.TTI ETFUALTRO. iù 

[fre 

Getatia Italiana conrobba,e foglie dilauro. IT 

piattinvu. | 7h 
Olinto piattino, “ 7. 
D'nafriféa= >". | \prattihu.” 7 
Pere guafteconanefi confettifopra. —piattinu. ‘7 
paftelli detti datterise cibibonum.35. piattinu. 7) 
Gioncata contrafatta conzuccaro,e mandole , & acqua 
rofa» .ì 


Il 





TT 
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| Del Sbugo. 33 È. 
\ #òfasinluoco di lattemele. piatti nun. . ‘7 
Zaldonipietioli groffetti num. 146. piatti nua. | 
Iepeclio si alivifruttiinagero. piatti nume. ‘j 
mfl-sesequa odorifera ale mani poi vennerò le feguenti 
TÙ° confertionie 




















Ù 
LÀ CONFETTIONI 
i fi 
p + Ca in feroppo di varie forti)l:b.5. piattina. 7 
nWiConfettioni bidnche di più forti. piatti nume. «7 
In Acalteletce di varie forti nu, 14- piotti num. 7 
ue iS almiette, ecoltelli. piatti num». ‘7 









i n Stecchirecamati, eprofamatie. 

UR Adentre fi mangianano confetti)latmia couforte nan- 
dd due caftelli c@ pocchetii di foriasmerd a j.tra finti € 

ali eri profumati uno all'Illuftrimo Signore Duca, © 

Tleono all'IUuftrifomo Signore Prencipe iqualifuc Signo» 

TY rie difpenfarono fra i Comenfali, 


Mentre fi ftete dietro.a quefta burla dei patchetti;fa 
adacquata;/sombrarase lpazZatala Sala 7 nadarono 
aballare; o ballaronofina above none. Aile bore none 
fecervna collattione d'acqua Zuccarata» vaa frefca,e 
pome, © altre cofitie» Poi'ognivno andò a cafaben 
fodisfatro. I 


"rr e——o eee =" "= 
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Barchetti | 
n OR èdafepereschene' Barichetti | 
d delCarneuale fempre fi faceva alca-4% | 
nafeffainanti,otorniamentiy 0 g1uo4(o 
codi (alefelle, oche fi foffeo ft com- 
batte alla Sbarraso unC aftello;o fi fai 
S 14 ceualafeftadelporco,o cofeaitre fi-| 
mili sche io per più toftoifpedirmi , non bo voluto nar= |". 
Fare a 


Et manco mi fono affaticato in narrare le forti divini Lal 
| perche ad ogn'vn fenedauadi quello che addiman- | 
davasolovoleffe bianco o neroso dolce,o brufco,ora- | l 
cente, grandeso piccioloso con acquaso fenza,fecon- {° 
do gli appetiti di ciafcuno . Si circa OC. quefto fr fa» I 
ceua prowifioni del tutto è di Da 


Nemi affaticarò altrimenti in deferiuere altri banchet | 
ti,perciò che quefti mi paiono è baffanzayegli è vero; | 
che fi potranno fare maggiori, 0 minori yin andarca i 
più volte, o manco alla cocina ; &x in portare più vi- | 
wanda per voltasomeno;e potranft variare decarne , 
eda pefcistanto quanto parer, come a pieno moStre> 
rà a ciafcebduno yla varietà delle viuande nelterza |, 
libro,c& il modo di condirle, ma quefta però è la for= | 
ma del tutto è 11 
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Del Sbueo. 39 
Muendo nel precedente ragionamento de 
fevitto molti, &y diucrft Coniti,ne 1 qa 
liintraueninano molte viuade, compofte 
variamente di diuerfe cofesper dare c dia 
| E. vanotitra cifarcognigrandespicciolo co 
tf mito sì di graffo,come di magro,fecondo la commodità,e 
imlVarietà de' tem pi,0 de’ paef& E neceffario ancora cles0 
moftri , come fi debbano comporie tutte le predettevi- 
mande ser altre molte schevi fr aggiungeranno sche tt 


vini) |P Uto on credo che debbano effere meno di trecento - 


anta 





grenta,tutte perfuo ordine »colieguati fenZa alcun dub- 
(|bio fi potra acconciamente;ty borvenalmente imbandi 
\\reognigranconnito di qualunque Py encipefi vogliasy 
ffà laggiungendoli fempre i fuoi opportuni , € comuenienti 
peli,e mifureslequelifi debbano poi vartarescome richie 
\derà la quantità diche fi vorranno fare . Doue è da fa- 
sua PETE che fi fofte alcuno Gentil'huomo mezanosche facef- 
rai (e ilconuito, potrebbe egli fare col terzo meno de Zue- 
dA Icharis fpiciarie , e anchora colla metà didette rob 
tri be s nellequali però tutte fi dene queSto offeruare , chi li 
mA fia fempre ilconueniente fale > commune condimento in 
fi PET uinanda, Laonde fe fofe etiandio alcuno,a cui gra 
pe nafte la fpefa del zuccaro nelle compofitioni, nelle qual 
li li è bifognenole » deue fapere [i potrai fare anco con 
* |mele,faluo fe non fofferoo mangiati bianchi,orifi Tur- 
rbefchi,0 torte biancheyofapori bianchi,0 cofe altre ftmi 
les chedal mele nel proprio colore fariano macchiate è 
Li altvituiti fenza dizuecaro in ogni modo ft potran- 
10 fare egli é ben vero che come nelle gelatie, nelle ge 
nellesfogliate doppie ne i 


== 
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* Banchetti 

Paffellisfogliatise& molte altre vinande più (t.conuiene 
itZaccaro,che' I mete s Pure chivole(felimitar lafpefay 
porrebbe fernive dei meleymelle lo» compofitioni,smetten 

do però difopradtutte il zuccaro  doue ft conuienc4a 
“Ancora che molte richiedano prima il mele, cir doponit 
zuccaroscome in cîafchedunachiaramente fi farà manto 
fefto . Delleguali prima che io incomincia d ragionare s 
quefto folo è da fapere cheiononfpenderò tempo, è fatt 
caindeferiuere dinerfemineftre d'hortami.ò legumiseti 
infegnare difricere vnatenca ; è cuocere on luzzofula 
gratelta;ò fimuli alive cofe sche da qualungne vile fermi» 
nuccia ottimamente fi fapriano fare, Ma folo parlerò 
delle più notabili viuande;c& pruimpartanti.come la fe- 
guest noftraltauola ne potrà dare manifeftofegno,Nebbdi 
laqualeilnome ditutte è chiaramente dejcritto,Ma pri lm 


maragionamo del pane, delle bracciatelle,c& de Jofame) te 
Lise moftagzoli dizuccaros che privaieramente ancora fralà 
s'rfano fopra le tauole 
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(CO. POSIT IONI DELLE 
più Importante Viuande» 


Prima per fare cinquanta pani dilatte,ezuccato, 
de onciénoue l’yno. 


ATTO che baueraila tua fconzase leuaturo, 
piglierai difiori di farina buratata libre 35 +e 
tantomeno,quanto meno fara quella di che ba- 
uerafattoillenaturo selibre 6.dizuccaro ben 

dbizcosetorlidi vona 75:elibre 3 d'acquarofata,e libre 

G.dilattefrefcoseontie 6.dibutiro frefcoepimpaftarai 

mill cuo pane sg auertiraibene , che l'acquaso latte non fco- 

\meltaffe sefaraiancorache itorli drvonafiancaldettiverti 

imdfcalderaisponendoli nell acquacaldaze li porr: alii conue- 

” iente faleye farai la paStay(i che nonfiane duvané tene 
pa,ma più tosto chehabbia del faldettosetagrammarai 
molto bene, e poò faratiltuo pantse la lafcierai benteua 
rese lo cuocerai con grande ordine, fi che non pigli trops 
po, fuoco,mache al tuo gind: cioftia.benéze quefto pane è 
Dix bello d farlo tondostbeintorio;dinpingoni, fra do- 
boi più grande;ò più picciolo,cOtzeiu vorraistigonerne 
ia adunque fecondo quefto modo 3 che é provato + 
| Brazzatelle dilatte, e zuccato, 
Aa So. brazzatelle di oncie quattro l'una diglia 
railibre 1 5di fiore di farina s d'acqua vofa oncie 
Ip.di latte librez.edizuccaro bianco bre z;uoua nume 
lo 2 S«di'butito oncie 4.e quefte cofeinfieme prammittrai 
maolio 





n a 
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Banchetti | 
molto bene. Poi Farai le tue brazzatelle, fecondo l'ordineiWi” 
che fifanno,e lefarai lenare con gra diligenza. Er'dopoiy!! 
che feranno lenatesfarai bogliete la tua acquase le gitta Ji 
vai dentro dette brazzatelle a cuorerese come verrannofino 
di foprale cauarai fuori,c& le porrai in acqua frefca , equi 
quando de iui le lenerai le porrvaîa cuocere nel fornoze fe 
li vorrai porre anefi dentro fera buona opera. gpu 

A fare fofameli perfettiffimi numero 36. Dito 
Togli librarina di farina biancaze bre due di zuccalili 

vo piftose ben paffato per lofedazza; &voncia vnadi canta 
nellafina piftaye duepicicotti di‘penese piftoe tre torlillu® 
d'vouzzervno colthiaro,c vuo ottano dipeuere lon-$ + 
go,cracquavofatamefcolatacan vn poco di faleret comq: 
dilizenza falatuapafta vn poco dureta, essenala mol-40| 


10 bene. Poi babbi la frampa, e fa quello che vuoi ftamaYimi 
fi on 


pare. E ponendogli vn pochetto di mufchio feranno 
migliori. Poi mettellia cuocere nel forno fapra vna affe ni 
piùciota. 


A fare moftazzolidi zuccaro . 
Pigliadicedro confetto tagliato minutamente libredi 
tre di mele collato libre cinque s di penere cinqueotta=| 
ui di zaffranoferopuio vnosde Cinnamomo tre quarti 
d'onciadi mufchiotre grani,di farinatanto che bafti ad. 
impaStare dette robbe. Poi farai moftazzoli grandi, &* 
picciol jcomete piacera.Poili faraicuoere comei pam 
pati ,ma quefti fi fanno d’oncie 4-in°6:l'vnoze nom più | 
grandi. | 
A farevnasfogliatafutta; di dieci pezzi, > 
ouero a farediecisfogliatini, 
Piglia libre diese mezadi faritavy di Fuccaro! 
oncie 


by pi Dex 














Del Sbugo. 4° 
nimbcie dues de acqua rofata oncie die, torlid’vouanume» 
lmipog. di butiro oncie fei 5 impafta ben ogni cofa infie» 
titubrese fanne vna fpogliafottile , & babbi vnatibra di bu- 
tmolaro disfatto, &S gettalo fopralafpoglia » e poi inutluppa 
lusehome fareSti vn Zaldone ye falla in vna roieila se ponila 
mefiufovna tiella 30 fuolo, e poi con le mani diftendila fo- 
yra de:ta tiella s Ofuolo,e mettili vn’altrameza libra di 
, buziro fopra, e poiponila d cuocere, O nel forno , ò fotto il 
uigtefto». E quando fard quali cotta» li porrai oncie tre di 
imkuecarofino fopra» e por gli darai Vna caldasfi che fini» 
itmlilca d: cuocerft, <& fara perfe:ta, 
elite] 4 fare dieci sfogliatini, cfteruerai lardinefopradet= 
nisboscirea all’impafiare la pasta,e poi farai dieci sfogliate; 
spie farai come (1 fa nella grandescompartendali la robba, 
faniome ancora sefatto nell'altra. Ma ben'è vero, che gli 
rmplandaza di pis di Libra meza dibutiro,e libra meza di fa= 
naafe rinayoncie due diZuccaros a farei dieci sfogliatini, 
Intendendofe fempreintuzie le pafte diche fs parla a 
»be oltrel’acqua rofata fe gli babbia a fodisfare fecondo 
ib |2b:fogno dell'altre acque. E quando nouvolesti in al- 
induno adoperare acqua rofata per far manco focfa,potrai 
qua Far fenza»folo 10 bo pe to ilvero ordine. 
ict] A fare vnasfo gliata C atelana,ouero 
si diecisfogliatini. 
ipa La sfogliata (atelana ,.ò sfogliatini ce fi fanno fas 
jo per variare è fi.com porrano a queSta guifa, togliendo 
la predetta pafta » nell'impaftare gli fi porrà fuco di 
lieta , 6 diprafemoli, fiche (ra fatta verde, quando fa= 
‘d diftefala fpoglia, innanz: che s'inuolra gli feporrà 
BALL oncie di vuapelfa dentro, & n poco di canneila 
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ARR IN N MO 
| ‘Banchetti I | 
in tanto cheunamezaguehiara faccia intutto. Poi frofe 
feruerà l'ordine, comes'è fatto nelle altre sfogliate,e sfo- 
gliatini. Eccettoche auantiche fi pongono a cuocererft 
gliporia'oncie tre fra tuttide pignuoli mondi maccatia 
cofi di fopra via. | | 
A fare vna sfogliata;, Sgroftrata, ede Pizzoni, 
della grandezza della Sutta. 
Piglia libra vina di Farina bianca soncie due acquai 
vofasconcie fei di Butiro frefco, e Torli d'Vona quaterd|ihi 
& oncie due di Quecaro , e farai vnafpoglia groffetta, &|{m 
la porrai nel fondo della Tiella sporbabbi due paia deli; 
buoni Pizzoni allardati s cotti arrofto morbidetti s fal-\ wu 
di inquarts» Poneli in'vna cazza Stagnata s con meza\jil! 
libra di Buttro frefcol, owero con meza libra digraffocolimn 
dato, &r il fucco di quattro arancie ye non banendo aran<\xm 
cia,con un poco d'Agrefto tr oncie tre di Zuccaro, mesi \m 
Za oncra di Cannella, e li foffrigerai, vn pochettospoi bat} (i 
ueraimeza libra di buon perfuto tagliato in pezzoli grof<|dn 
fettise porraifopra la [poglia nella Tiella,con li quarti de i fe 
pizzoni,e li gerterai fopra ilfapore, ag giongendoli poi div 
fopra oncie due dizuecaro,ela metà dellameza onciad) gli 
della Cannella fopradetta, perche nel principio ne mette) pm, 
rai vnoguarto nelfaporese poi farai vn'altra fpoglia più\nl 
Sottile della prima;e gliela porrai fopra facendola cuoce-| my 
rescondeftrezza, onelforno,ò fotto il TeSto,che poco|im 
gli bifogna a cuocere se cottache farà liporraî fopra onè||i 
cie tre dizuccaro:ma auertifci che nel fapore done vannt) ij 
Soffritti li pizzzoni s gli vuole oncie due d'Vua paffa monti 
dase oncie due di pignuoli mandi,fe vuoi ché flia meglio) 
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MALA fare vna sfogliatafgroftata d'occhio yo Latticini 
| di Vitello, o Tettina di Vitella, 
| «primafarai la paftasfogliata, come é detto di fopra, 
tille ne meeteraî vna fpogiia nella Tiella » € glimetterai fo- 
pra oncie due diZuccaro , e Un quarto di Cannella ft- 
\nasoncie dued'Vua paffa monda , e poi fopra gli meite- 
rai mega libra dibuon Perfutto tagliato minuto . Poi hab 
unilibi molte fettine di Laticini di Vitello cotte sò d'Oc- 
iinllebi di Vitello ditettine di Fitella;d dell'uno,ò dell'altro 
tali rene bauerai, e fa unfuolofopra la fpogliaytramezando- 
sadllti Le fettine del Perfutto fecose fatto 1lfuolo » poneli fopra 
s fili orcie due dizuecaro,<&9 Un quarti di Cannella,oncie due 
nell di ua paffay e due di Pignuoli mondise il fucco di tre 
fall arancie,onero agrefto,&» oncie tre di Butiro frefco fopra 
urti è ponendoli qualche vouanon nate,non gli difdira ; e poi 
limetteraifopra l'altrafpogliayc0 oncie tre di Butiro fre 
cofoprase poichel'banerai corta, gli ponerai oncie vna 
di zuccavo,ma auuertiffi,che quando nonti aggrauaffe la 
fpefa. Queftasfogliata feria migliore con due fuoli pont- 
\do un'altra (poglia tral'vno sel'altro fuoloytaquale foo- 
\ glia farebbe meglio fritta ye non la potendo frigere inte- 
| gra, frigevafi in quarto, perche non farcuofono mai be- 
lupili me le fpoglie crude» che fi mettono per tramezo. Ma 
moll avertiffi alla robba che è andata nel primo fuoio se in 
| cambio della fpoglia di fopra , gli potrar mettere reticel» 
olii te di paffazte quali come fi debbano fare fi dichiarera in 
pali altro fuoco. 
amo A faresfogliata di Perfato,0 Mortadella. 
Piglicraîla pafta fatta come quelle di cui ft dice> 
imella sfogliata fatto s e ne farai quattro fooglie., dae 
| F a  grof- 
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uo Bed o noe DID | 
Banchetti. 
groffettesedue fittilese porrai vnadelle eroffettemelfon vi 
dodellatiella onta, por baueraivnatibra dr perfutto sò |M" 
mortadeilatagliatarn fette minute, elibra vna di for- 
maggiotumino tagliato infetime , ou vna proutnas 
tagliatamfette ye ladiflenderar foprala detta fpoglia» | 
compartendol'onoconl’altro, e glimetterai fopra oncie | 
tre di Zuccaro,g9 di cannellaoncia meza,d'Vuapaffa on= | 
cie trespoi metterai ducaltre fpoziie, fopra la dettarob- | 
ba fritte in quartiscometidiffi nell'altra sfoglietase poi | 
glifarai fopra un'altrofuoto conaltretanterobbe come è 
Stato nel primo,e poi gli metterai fopra.l'altra poglia se 
poi fopra lafpoglia oncie tredi butira frefco vela farai | 
cuocere, & come fard cottasgliporrai oncie tre di zucca» | 
rofepra,&o quertifsichela detta sfogliata/î può fare an | 
coraconvnfuolo fole dirobbe,e due fpoglie. Quiuilas 
mortade:la di fegato e bonifsimayin vece di perfuto. | 
V n'altrasfogliata futta doppia bonifsima. 
Impaftatalapaftacome hai fattoa far quella della {{ 
sfogliatafatta e fanne/Seifpoglie, ma quelladi fottofia | 
vn paco pi fernza delle alerese ponila fatfuolo, omero fu- 
fo vna tielta che fiaguta, ci habbi libre due di formag- 
gio tuminotagliatein fettine fottili y & habbionciefei Vi 
di Zuccaro grattato, e òncie vnaemeza di cannella fi- | 
na pefla,laqualmeftedayaicolzuccaro s poiongi lafpo= Vl 
glia ycbebaipofta nella tiella con oncie due di butiro 
frefco, e poi mettila terza parte delle fette di formag- 
gio» e la terza parte del Zuccaro s e cannella, poi mette- 
var due fpoglie fritte l'ona fopral’altrare poi limetterai 
la terZa parte del forniaggie, Zuccaro » e ‘cannella fo» 
prasepotfopra detto altro folaro,due altreSpaglie, come, | 
me” 
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lfmimedeffmamente bai farco alle altre x oncie tre di buti- 
niro, pormetterai l'altra terza partesdel formaggio, Zue- 
fmcarose cannella fopra dette fpoglie,poi gli mettera la det 
nu led'altta fpoglia fopra se oricie tre di Butiro fopra detta 
lm fpogliase la porratà cuocere s e corta che fara; gli porrai 
nie \omcie tre di guecaro fopra. 
ine) A ffarevna sfogliata doppia della quale anche 
tb. fene può feruire per torta. 
pi Prima farailatua pafta con libre tre di Farina, & 
mi foncietredizuccaro, con fei torli d'Voua, & di Butirò 
meloncie quattro» d'acqua rofata oncie tre se porfa quattro 
fav Ppoghe» e due ne frigeraiin' quattro nel Bstivo, ouero di- 
vo \ftrutto 3 perche non ft patriano frigere inttere , por po- 
an | neraivna delle crude nella tina tiella ontas ci bauerai 
lu \libravna,emeza di mandole'ambyrofine piftazate , col- 
| |lequale congiungerai oncie fei dizuccaro , edi canneila 
- |eomvraize meza, poi l’anderai gettando fopra detta 





fa | farai fimitmente foprala detrafpaglia cotta gettandoli 
if |' detta compofitione se poi di fopra etiadio l’altra fp oglia 


pupe |'wase acqua rcfata;e datogli una rofella di fopra la fini- 
utt |'raidicuocerese quando farà quafî corta li ponerai fopra 
ni |'ranellino3d anef@ confetti. 

spe | ‘Per fare diecipîzze sfogliate. 

meli ‘Piglia lamolena di quattro pani bofferti bianchi, & 
ON AB a 












































i i. I IN Nim OP 
Banchetti | 
pongli ammoglio in acqua tepidase piglialibre tre difi arditi 
re dì FarinayeTorli dieci d'vouase libra vnadi Buttr gl 
frefco, &rroncie tre d'Acqua rofa è oncie fei di Zuccaro JuÎ! 
eimpafteraiognicofa infieme conlamolena st ne fara id, 
pn paftancello » come fevoleffe fare unafpoglia da lafa-\mY 
gne,ecofifaraivna fpoglia più fottile che potrai. Podum 
bauerai di Butiro frefcolibra vna,emeza disfatto cal-Aht 
do, celo getterai fopra la dettafpoglia seta lafcierai pot 
infredire. Poîfarai vntortiglione per la longa della fpo-] 
glia selataglierai in dieci pezzi. Poi faraile tue pize| ? 
sfogliate. Pot banerai vna patella conlib:quattro di Buti-|lW 
ro frefcose li frigerai dentro dette pizze sfogliate,ecomeit® 
faranofrittezli porrai librameza di zuccaro fopratutte « {1 
A faredieci Mantegate. î 

Piglia dipignuolibennetti,e mondiylibra vnayepe-| 
fialinel mortaio, ene farai come vn latte scon onciefeti 
d'acquarofata. Poi piglierai libre tre di farina. bianz{ È 
ca,e corlidiecid’voua selibravna diguecara se librai tn 
mezadi Butivo frefco, edifpecie d'ogni forsconcia vna fu 
intutto:eoncia vna di leuatwo, &unpocodi fale, poilgil 



























to che perda îl freddo, e coft impafteraiogni cofa-infie-| uil 
mes enon baftando l'Acquarofa, gli aggiungerai.altra| fi 
acqua canto che la pata babbia deltenero, ela sbatte» 
rai fopra vna Tasola per fpaccio di due. bore, &nello\in 
sbattere dellapafta s gli anderat ponendo.4 paco. poco)jn 
libra mezadi pigiumoli mondi ammaccati.,. poi piglia=|m, 
rai dueVaft,ele metterai detta.pafta dentton.ela fa- 
rai ftare per due bore inloco-caldo x poibatterai perfpa- 
cio dimeza altr'bora , & fatto quefto la compartiraiim\ iy 

| dieci 
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lfultieci Alantegate ouero Crefentine,comemuoidire » Pos 
uimigli alibrameza di Butiro disfattoetongi il fondo d'v= 
nr,lag.Tiela grande, & poni gliela dentro.s 7 ongi ancora 
fuaileFe di fopra, e poi ponele a cuocere,nel forno » chenonfia 
lroppo caldo perche vanno corte adagio» e cotte che fa= 
i Pylrazzo,li porrai fopra libra meza di Zuccaro fino fra tut= 
vuk\tese&” potriafi anche fare fenza foecie. 
di pl A faredieci Ritortelli alla Milanefe 
alpe). pieni,e Vuoti. 
vi] Piglia libre quattro difiore di Farina , e Torli dieci 


bis |d'Voua » &r diguccarooncie due s & di Butiro oncie fes 


ame d’ Acquarofata oncietrese fa latua pafta reale sme= 
uu \mandola un pezzo». Poinefarasdieciparti, in diecifpo= 
glie » poi piglierai di Zuccaro oncie atto s & di Cannella 
un\pefta oncie due, & di pignuoli mondi libre duer & d'vua 
;tfé|pafa libra vna,emeffederai iutte quefte cofeinfiemeb è 
bian | Poi leggermente cargherai le dette fpoglie de questa 
lla} Compefirione ,vngendole prima. con libra. yna di Butiro 
im |frefco disfatto , poi ne farai vn Tertiglione a guifa di 
pi \galdone ad uno ad vuo, por gli faraiin rotella penendo= 
sta| diiredue Tiellesonte non potendo ffarein'una,eglò anda- 
ife] nai fiendendo » colle'manideltramente , ponendoli tra di 
‘n|focro se fopralibre due di Butiro se poi le potrai cuocere , 
jite come fran quafi.cotte, li. porrai Jopralibra una , emeza 
suli) diguecaro. E per variare alcune volte vn. poco di Pere 
ipa) furto minutose Datteri;ò € ibibotagliato inpezzi,o dale 
jp | eros/econdo cheti piacerà sefefaràdi Quare(ima yò H'i- 
jfe| gilia,faraiconla paîta , comefifanno i Fiadonzelli ma= 
ye) gris come ti farà moffrato , & anco lipotrai fare vuoti 
inifa| «& guifa delle sfogliatine per variare, Ponso 
11) F_4 Truf- 








das 


L 
% 


apra eee VANI ria ai 



































Ì 


| 


% 


(0 AI i LS LI) # | a cu 
Banchetti 
Truffolo pet far Torre, &Caltelli,Pe- 
gne, &altre cole. 





“voua butta:t;gutcaro, er acguarofa,ci» vn pocchetto dill È 
Butno, fecondo la quantità di chele vorrai fare, & conjpi 
vin poco ir Zaffarano,e impaffata che l'baveraizne farai) 
pezzi gradicome dadi,e tt lafcierai un buon pezzo fat= 


‘tidelia pasclla, lilafciarai vn pocofeccare, e porche fa- 
rannofecchi slinfrigerarinmele ben chiarificato, e ben 
colato, e poi che faranno refriti nel melesne fabricherai 
mu Coftellag ò Tarre , ò altra cofache parerà , teriendoli) 

‘ sbroffati fempre d’acquarofu zuccaro, e cannella . 

fà fare dieci piatti di Cafcoffe. | 

- Piglia di Farina bianca libre duese mezza se quattro! 
torlidè vowa s & oncie quattro di dileguito s o butiro y{fip 
& Oncietredi guecaro, e oncie tre d,acquarofa, & Yu 
vn poco di zafferano, &rimpaftatache l'haueraisfarai 
duefpoglie greffete s poi piglierazlibra vna di mando» 
leambrofine monde » elibra vna di vua paffayelib'as 
vnadi pighuoli mondi, e le polpe dvn buon cappone, & | 

‘ onciefer di zuccaro s o onciavna di tannella fina pe= 

‘ flaye peSta beneogni cofa infieme,convn quarto a: pene | 
re,cdiecitorli d'vcua, e meffedera: bene ogni cofa infie= 

‘me conlibra meza di Butixoaccompagnaro spor farai le 
dette fpogtie d lifle longhe una'panna;e targhe tredita, 
e l'empivar del detto paftumeslafciande bene della pofta 

‘‘da'latt perpoterit afferrare. Poitefavaiingufe dibraz- 

Ratelline ye le porraiin'vna tiella onta., in reffellandote | 

cOn 
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iron un torlo d'vcua, e vn poco di buriro,& zaffarano; 
let aîqua'rofataze por le porrata cuocere nel fornasò fet= 
to.con gran deftrezza, perche nont reppino» 

E volerndole far di giorno da pefce » lafcierai il dile- 
guito, Ò le polpe di cappone. 

A fare dieci piatti di Cafarelle, overo 

ofata dieci Tortelle. 
nf Pi glia quattro puine frefche , & di formaggio grfto 
libra una; e meza seg voua quindeci ie diZiccaro li= 
Ibra meza‘s d'vua pefta libra meza d’acquarofa oncica 
tlalquarero & di butiro libra meza, e oncia mega di cane 
hmilmella; n quarto di penere, tn poco di qeffarana,e 
blicomponisbene ogni cofa infieme.'Poi fa due (pogtieoffer- 
Inando itmedefimo ordine chefà feruato nelle Cefciffe s 
& bauerai von buffolo grande ditagliarele dette fpoglies 
snleome: fono:quelli da tovselli» por le meticiai il battuto 
im|foprastafriandogli tanta pafta intorno, che tu le pof3: jpre 
élcicare» Poi le metteraiinuna tiella onta se le porrai d 
fmilewocere ne! forno, d fotto ilteSto,ecome farauno quafî 
me |cotte gli porvai fopraoncie fei diguccaro, e poi le finirai 
boldicuocere, e volendo le porvai fare in guifa di tortelle, 
né fico due fpoglie, cioé vna di fotto, è vna di foprase gran» 
ipe|dize picciolescome vorraî. | 
iprt] A fareconfetti reftavratiui, in guifa di 
it Tortelletti,vuero Morfelli, 
niile|:© Piglia oncie tre d'anime di melone mende,ben net» 
dialte s'e oncie vnas emeza d'anime di Zueche monde 
pfife nestere oncia una di pifracchi pelatiseoncia vna ce pie 
p-bgnuoli ben netti, e quefte cofe tutte porrai inn mortaio 
nile] di piceraze com un pifone di legno fiano fottilmente pe 
; sug VETRO cui 
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Mi” Bid le 
Banchetti, 
Ste,c&r ripofte in'vn piatelletto. | N! 
Poipigliarai onciavna di farina d’amito sela pifta- 
rai da fua pofta. dl 
Poi piglieraivno fcropulo di fpecie,d' Aromatico rofa | 
20,ci due fcropulijemezo di Cannellafina se gite dueco-. 
feancoraferueraida fuapofta invno fcartozzodi carta è | 
Poi piglierai di feme di indiuia meza dramma» cr al- 
gre tante di feme di Lattuca s& le ponerai fattilmente in |W 
vno mortaio picciolo di bronzo » e le congiungerai conle 
foecie fopradette, aggiungendoli mezo fcropulo de coralli 
volfi , co altro tanto di perle macinate» ep ogni cofamef* {lt 
federaiinfieme nel mortaro di Bronzo » & riporraiin'unil! 
fcartozzo. \& 
Pos piglierai le polpe d'on Cappone cofî intieres & im QU 
no forno che fiatep:do le lafcierai tanto che fiano ben a= | 
feiute, poi le piglierai ,etagliarai groffamente s& bene | 
le bagnerai con agrefto er acqua rofata » &r Un'altra {0 
volta le porrai nel forno ; fino a tanto che fiano brufiota» | 
tes poile porrai in vno mortaio dimarmo, & fottilmente 
le piftarai, & piftate che feranno, le riponerainellapri-| 
mapafta è | Vi 
Poipiglierai libra vna e mezza di Zuccaro buono! 
bianco, e lo chiarificherai,%y (pumerzi molto bene, (pujoi 
mato cheferàlo farai boglieve fino è tato che fara cottosi 
acotta de Manus Chrifti. Etlibutteraila prima pafta\lu: 
mefcolando però fempre con'vna (azollas e dopoigliag-{w 
giungersi le polpe di Cappani, dadolidietrolafarina || 
vlrimamente le foecte d' Aromaticorofara, & canuellas\k) 
& feme,ci coralli,ciy porle fempre pure mefcolando ogni\t, 
cofadiligentemente;circofi toflo da 7 UA 
Afare | 
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el Sbupo. 4 ui. 
A fare vna Tortella brulca de Figadetti, I 


mao. vn Retorte 
pal.fderto nel Ritortello alla Milan 
mifdezte di polafi:i ye Crefie » 


mflgliera: Torli se fa 
malto. Porle metteraiin vna p 

deleguito y e berbe oliofe m 
vilzad'7 ua palfa ben netta, e farai ‘un poco foffrisere, poi 
na|metterais ogni cofa inn valo s con fei Torli d'Vona ben 
luilbaezuti, confucco d'otto arancie, omero buono agretto , 
hules va: poca di brodo di carne » 0 dipollo, o d'altro , 9 n 
fie|pocodi dileguito, oncie quattro di guccaro , oncia 
initlzeza di Canella pi/ta , o vno ottano dipenere s & WN0 
ipv|ottano di Gengeuero » £ di Garofani per la met d del Gen 

| gero,co vn porhetto di Zafferano, e comporrai ogni cofa 
bumfzr/femze s e la compolitione-porrai nella calfetta predetta 
$[u porta porrai fopra le bragiesfi che boglia pian piano dan 
onoldoti il Tefto caldo pian piano scume fe fa d cuocere vRA 
n Tortazecottache ferd li darai oncia vna di Zuccaro, 9° 
lip: ®0 #0 occano di.Cansella fopra. 
ali Ladetta vinanda poiniafi ancora fare faenza Caffet- 
uled 29 per variare, come ponere la compofitione in vm piatto 
ppi d'Argento fopra le bragieyedarlimedelimamente il Te 
i, |Hoyecossache fuffesdarli medefiz amacnte il ZuCCATO y 
a16 | _@ la 
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Banchetti 
ela Cannella com'e detto difopra,e dopoi porli fopra feifin 
liftedireticeie dipafta, fatte di quelle da Guanti. Wp 

E nò bauen: do fegaddetti de pollami afi potria fare de Nube 
figati dipanaro , dd',Agnello,, è Caprerto , è Vitello, dj 
Porcotagliandoli tn pezzi piccoli, com latticint di Ditel gin 
lo, ò TettinadiVitella in fettine, e &n I poco di perfut- polo 
to tagliato minuto,dfimili per variare. ‘fu 
Per farevna iortellabrufca di code ‘di Gambarij È 

. od'’altre richielte dîpefce, 

Paglia (ino è quaranta code di Gambari cotte e mon-4i 
dese fino à quattro Torlid'Voua ; è Soffrigerli nel-butivofime 
fernando l'ordine del refto di quello che hai fattoinquel= 
la di figadetti 6 veramente per variavespiglierai milZella 
«di Lucci,ò V'aruoli;ò latte de detti; dgadetti d’ ce 














Torl de Vona, e Agat morello d' RIE prima cot- 
tamonli farebbe anco difdicenole, fericando l'ordine delli 
reSlo,come s'è detto di fopya nelle altrese quando en 

no giorni da pefce folamente;le frigerai inoliose medeft -Ipdi 
mamente faraila Caffetta fenZa volna,con olioze conutquiy 
no bianco dolce,fenza Butiro © | | 


3 È 
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od'altro imme far piatti dieci. | 
Piglia libre tre di Farina bianta'burattata), & poni 
lai in va cattino »Ò siro KG rietto con libre tre di lap: 
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Nifarano, o vonaviati , dieci con torli e chiaro , e dieci 
Lon torleioli > ECOrmIPonI bene ognicoja infteme in detto 
tedilafo sche disenga come una colla, por babbi libre cinque 
Inno datiro frefco,ò dileguito invna patella che fia ben bo- 
Undiztiente, & babbii ferri ben nettr, ponli a fcaldare nel 
"WuhlaraRo bogliente, poimettigli in detta colla che fe gli at- 
racchera la pafta se poili tornerai nella patella,e fî fpic- 
sberrannoda îferri,e quando nonfi (piccaffero bene per 
sbelacolla fofle troppo chiara, ò troppo fpelfasta accon- 
iavai al tuo giudicio » e dopoi gli porrai fopra oncie fei di 
ruccaro, e dette pafte fi pollino empire dopoi che fono 
frittedi Marzapane;ò gelatia,ò Maricondasò cremasò - 
l’altro,e fariameglio, 

i A fardieci piatti d’offele. 

ni. Piglia libre duedi formaggio graffo grattato, &r di 
utihformaggio duro grattato Libra vna , er vow2 dieci, dr 
mdllevua palfa libra'meza, <&x di guccaro oncie quattro, eo 
Imnll'acqua rofata oucia vna di peuere vn feSto di oncia 3 
diri» di butiro oncietrese incorpora bene ogni cofa infieme. 
miiPoi piglia libre quattro di Farina bianca» efei ditorla 
le voua, & acquarofata, oncietre di butiro, e fala tua 
vaftase fa la (poglia grofetta,poi la cargherai di Butiro 
ediSidarerto,e inuolgerai V n’altra voltaye la cargherai fimil 
mente di buriros e farui coft da tresò quattro volte,perfi= 
no d tanto che bauerai difpenfata libra vnadi butiro »e 
\farailatuapafta. 

A fare dieci piatti di Stelle di pafta reale 
piene di Paftumerele. 
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Banchetti 
d'acqua vofa, ey vn poco di zaffarano.&r impaftalo*ve fa mil 
du. foogliese poi piglia vna libra  emeza di Midolè ami!" 
brofine mondere le polpe d'un Capponese non banendo ip" 
Cappone tanta polpa di P'itella alle(fose libra mezadi più! i 
gnuoli, e d'acqua rofata oncie îreye meza libradi Cibiba bb 
Damafchino cauate be anime € pifta ogni cofa infteme dibi 
con chiarifeid'Ycua,con vna libra di zuccaro , & oncia|l!" 
quna di Cannella s & impalta ogni cofa infteme , Poi hab» 
biletue flampe di geft0,9 di getso,e porieli in fu la ftamò Î 
adifotto itbattuto di fopra » € poi poni l’altra Rampa di diFi 




















‘ foprase tagliati la pafta d’intarno conla (peronella, o con neo, 


oltellos e le rifermerai d'intorno intorno con lema=\"" 
Qua 
Can 
lt 
altr 


one 
nispoile frigerai in Butiro,ò dileguito condeftreZza, che 


non creppinosouero le poneraiin vna Tiela onta ye le co- 
rada dn 
cerainelfornoinvofellate è 
“© Afardieci piatti di Stelle graffe. 
Piglia di formaggio graffo grattato libre cinque, e po? lf 
piRala nel Mortaro motto bene poi ponilo in Un vafg|i 
con òua vintise libra vna e meza diguecaro ; & di 










vuapalfa ibra vna, & d'acqua vofataoncie tree di } 
Byutiro libra mega, onciameza di Cannella, [da 
me 










Poi piglia libre due di Farina se quattro Forlì d'Vo- 
ua,<7 di Zuccaro oncie rre,di Dileguittosouero Buttro on lo) 
cie tre, Acqua rofata ye impafta ogni cofasinfieme,<9*| Wi 
fattala pafta dopoi fara! vna fpoglia no molto fottile ,ne\W 
malto groffa; poi anderai mettendo fopra la detta fpoglia fie 
la detta compolitione je tanto quanto ferà vnTorlo d'Vo\W 
ua,0, poco più , e poi la taglierai d'intorno con fperonel=|mt 
la, Uro boflclo,lafcandolo d'intorno tanta pafta,quanta|in 
dun dito s porti piccicarai d'intorno alferandogli den= LT) 
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Do Del Sbugo. 48 
vilpvo il Battuto, perche uanno difcoperte quafi la meta di 
lopra y epoi le metterat in vana patella ben onta ele por- 
ilrais acuocerenelforno vò fottoittefto » e cottoche feran- 
rdipfpro » de imbandirai ne ipiattì ponendoli di fopra fra tutte 
Mlibra meza di guccaro, cuerole frigerai in libre quattro 
lmfidi Butiro;ouero Dileguito, e volendo frigere farà buono 
porre nel battuto oncie tre di Farina. 
| A fare dieci piatti di Stellette graffe. 
Piglia due Puine che fiano frefihese libra vna e meza 
se le polpe d’ uno (apponese pia be- 
confine ognicofa infteme,poi piglia otto chiare di Vouare libra 
imll © na diguccaro,<G- vn buono piccio di Farinase libra me- 
bl za de V'ua palfa mondase tAcquarofa,e& oncia meza di 
lio Cannella, <& onciameza di peuere 0° impafta ogni cofa 
U ,porfa le fpoglie dipafta reale, come è detto nelle 
laltre  femplice comme vorrai » e con il boffollo farai le 
piene paftelle,e faraile ftelleite come éedetto nelle altre a € 
feruerai ilmedefimo ordine nel cuocerle. 
A faredieci piatti di Fiadoncelli,di morella. 
|; Piglialibre duediVuapaffamonda, e benlamata» € 
\dagli un boglio nelVino se fe farà dolce favà meglio; pos 
| mettila inn vafocon libra meza di medotla di bue cot- 
\zo sò graffocollato se libra vnadi Formaggio duro grat= 
Al rato, cotto Torli dona s co oncie noue diqucearo se 
‘l oncia vna di Cannella pefta, poi incorpora ogni cofa in- 
. sia freme s cr due fpoglie nel medefimo modo che ba fat- 
serà 10 quelle delle CafcofRe, e vagli ponendo fopra il paftu- 
noel mes & gli darai due volte difpoglia, poi li tagliarai 
pu i con la fperonelta , grandi,ò piccioli come ti piacere .. 
"inf Poi fi frigerai in libre: tre di Butiro » ouero Dileguto» 
i e cotti 


verdi lc 





ATE IX Nt 0 
Banchetti | 
e cottiliimbandirai ponendoli fopra libra. wnadi melditi 
purgatoze poi librameza di Zuccaro fopra il mele. RA 
A faredieci piatti di Fiadoncelli d'altra forte. ini 
Primafarai le fooglie y che bar fatto in quelli di m0=lymi 
rolla fopradetti , por piglia libre due d'vua paffa mordaliuni 
elauata 3 € falli leuare un boglio nel vino sefard dolce sli fi 
furd migliore. Porpiglia libra meza di Zuccaro &y oncieliti 
feid: pignuoli mandi ben lauatise fei torli d’vova,c® cn=lì gra 
cia vaadi Cannella pefta finayvn quarto di peuere peftosi (on 
es oncie fei di Lutivo,poî in farle feruerai l'ordine fopra=@ 
dettoygsvin cuvesrleinbutiro;poneli lamele, > Zuccarol 
come è detto di fopra. | 
A fare dieci piatti di Rofonidi palta da 
graflo,&da magro. s 
Per fare dieci Rofoni grandi, ouerotrenta piccioli »Î} 
piglia di fiere di farina libre duese meza sedieci iorli,| 
d’vona, ey oncie quattro di Zuccaro , croncie quattro] 
d'acquarofata, &roncie quattro di butiro , ouero dile-M 
guito, cr Un poco diZefferan ,&rimpaftatache l'haue=i 
rai ne farai fpoglie fottile tanzo quanto fia pofsibile 3 | 
poi ne toglierar lifia.per longo della fpoglia larghe tre| 
buone dita y por darai de itaglipermezo didettalifa di) 
qua, go di ia,lafciandola però integra. Poi toglierar det- 
2a lifta per vn capo della mano selainuotgerat.intorno) ), 
albrazzoy owero mano fino atfin della lifta, giungendol 
poi iutti dui i capi infieme della lifta.Poi la farai cadere@i 
giufo dalla manoyattacata però, & beninuolta, come è 
derto difopra.Porle porraiin vna patelladella grandezà,, 
za, ò vn poco più del detto rofono cò libre quattro di di-| 
leguitoyouero butirost cotte che faranno »le imbandirai 
è ne | 
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! Del Sbugo, = 
‘Mole ei piatti ponendolifopra fraturie oncie fei di zuccaro e 
|Afaredieci piatti diGuanti,ouero Reticelli, 
Ul «Piglia libredues ‘é mera difarina bianca , &poncie’ 
Inelayastro di Zuccaro; & torti fei d'vona. & librauna di° 
inlibysirofiefco sanchora che‘il dileguito , quando è buo= 
ilezo fa migliore; &acquarofnoncie tre e vu gocciolo* 
Miti zaffarano,er'impafta latna paftase fafpogliee taglia 
urle grandi,picciole fecondoche tu le ‘vorrai, increfpando- 
llblecontamano:Poifrigele in libre tre di dileguito,e& ef. 
palendoperimbandirli li daraifopra oncie fei di zutcaro. 
ttditl 1 Lereticelle faraicoliterzo meno di robba per copriv 
‘\neso torte quando noniltuorrai fare fpoglia di fopraso per 
|opriretortelle brufche,ò d'altro; impaftato che leba” 
‘beraifaraile/poglie,porletaglieraia lifte larghe un di 
ils bo,e longhefecondo che vovvaise le frigeraiin dileguito > 
{th | overAfare dieci fiordeligi alla Francefe. 

dit} » Seruerail'ordine cheéè detto nelle tartaverte alla Fran 
ite hefe in queftifiordeligi,banendola ftampada fare la caf 
bue lesa della pafta della fimilitudine dei fiordeligi, 
les 












































et} A faredieci piatti di tegole de pata di mat- 

fed zapane, finte de fafoli. 

udele 
nil. Primafaraiduefpoglie come quelle de ì guanti se pi 


slo lierai libra vna, e mega di mandole ambrofine pelate 
alttniffe, e libra meza di Zuccaro ben incorporato infie= 
mlime con vnpoco d'acqua rofaze gli andarai diflenden=: 
adlofrfotafpoglia piccioli comeè vn dado » longi poco 
lil l'ono dall'altro , quanto fonoi fafoli nelle tegole + Poi li 
vilivolseraifopralafpoglia je lataglierai conda fperonel= 
Vi dii Ia pi 
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‘ wauintivelibra una di butiro frefcose libra meza di zue- 





e 1a Banchetti. 
la Stretta se longacome fonoproprioletegoledeifafolis | 
quando fono maturi. Poiconle mani liferrerai beriesa[ft | 
migliandoli più che potrai alladettamateria.Poî frige- | 
vai con gran deStrezzache noncrepinosintibratredibwl 
tir0,0 dileguito frefco, & poi che faranno cottiseper- ims \|m: 
bandufi li poneraifopraonciefei dizuccaro imtutto . + A\nki 
A faredieciFiadoni grandidi frumento, \{jw 
o faro, ò rio. dr 
Piglierai quattro fcutelle difrumentonetto s pilato: e. \\md 
lo faraicuocere nel brodo molto bene) 0 acquase comefa\\pi 
ra cottoloporraiin'unvafoconlibre 3 di formaggio du \|wa 
r0 ben grattatose libra runadiformaggiofalato,<yvouati èu 
vintiben batiute,co vna feutella d'vua feccasoueroruna f| Pi 
Schiauafenza animesomerolibra meza d' vua paffa maon= |}i14 
da,e dipeuereoncia mezase dibutiro frefco librauna 3}||w 
e un poco di Zaffrano per darli colore. Poi incorporarai |} i 
ogni cofa infieme, efarai atua paftacon bite tre di fa- || mi 
rina biancayg& uoua quattrosei di butiro oncie quattro » | 
Poi favairfiadoni grandi; e piccioli fecondo che uorrdi 
inroffellati con torli di uoua Zaffrano s & acqua s poi li | 
cocerai nel forno» ! 
Etilfimile farai di farrosò rifo,e& di tutto quello che || 
fifanno. RA 
A fare dieci fiadoni grandi d’voua , & formaggio - 
Piglia libre quattro di formaggio durograttato ye wo 

























caro, oncie quattro di acqua'rofa,e librameza di una 
palfa monda, cixoncia meza di peuere pifto, cy incorpo= 
ra bene ogni cofainfiemes e fa le tuefpoglieze fradoni in 


rofellati se cuocerli come s'è detto di fopra. e” 
de 








- Del$bugo. 50 
-Arfare paftatelle 0 Fortelle di Miraftro 
Tedefco inrofellate, 

Per fare cinquanta paftatelle , piglia di.Mandote 4 
“Ambrofine pelaterlibre tre.se di pig nuoli mondi libra 
Imeza selibra mezadi guecaro se piftabene ogni cofa 
infiemes come fevolefti fave marzapane Poi gli ag- 
\giungerai di pignuoli mondi bra meza se libra meza 
\d'vuapaffamaonda, er ottotorli d'voua, er oncie quat- 
\\zrodibusiro purgatofrefco sc 'unpoco d'acqua Rofa ; 
l& incorporaratbene ogni cofa infieme. Pot farai lay 
\uapafta con Farina bianca yer acqua ‘rofata e torti 
d'vouastr Zuccaro ;& butiro, &y un poca diZaffarano. 
|| Poifarailatuafpoglia,epiglieraidi detto paftume tan- 
\zo quanto è vna buona friteltase la ponerai fopra la 
| poglravelataglieraicon'unafperonella intorno lafcian 
| dotvdella (poglia stanto che la poffipicicare,come fi fan- 
-|| male ftellete, Poi piglierai vnatiella benonta, e glie la 

metterai dentro je le intofellerai conchiari d’voua , & 

Zuccaro, acqua Rofatasele cuocerai medefimamente 
| comefifailmarzapane. 

A fare paftelle d*altra forte, 
Piglia libre due di mandole ambrofine s e pelale se li 

bravnadicarnedi vitello alle(fo souero le polpe di vn 
| cappone;e pia beneognicofainfieme e poi aggiungeli 

feichiari d'owase libra vna di quecaro se libra meza - 
| dipigriuoli ,& onciameza di Cannella fina con vn po- 
co d'acqua’ rofata simpaStata ogni cofa infieme. Poi fa 
























mel Zaruapaftareale in fpogliaze poi tagliata colbujsalo,& 
| empi lefpoglie deldezto battuto fi però che fia vna {po 
| gliadifotto, & vna di fopra ycome {1 fa alle teorie, con 
| ASA G 3 ti 
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“" Banchetti. | 
il ritortello;poilifvigedaiin diteguito; ouero‘le cmocerai 
nellatiella , ònelfornasofottoni tefto,ponendoli di fotto 
edifopradelbutito, e quando faran cotte,es per imban 
disfe li porrai fipra del quecarotanto che baffi: 
14 fare paltatelle dicarne per piatti dieci, 
Piglia libre quattro di carne di torcos ddi vitello ma: 
grasefalla cuocere alleftà fi che fia bencotra; poipiglia 
libra vaa di panza di porco ben praffasò di-vitélioze fal 
la cuocere alle[fa ben cotta,efe non potrai bauerepanza 
di porcosliaggiungerailibramezadigrafio:di bue se lo 
piStarai benecon icolrelli , poi.prgliarai libre due di for 
maggio duro grattato, & vovadiecielibratna digue.| 
caro, libra vna d'vua palla, ci oncia mezadicannel- | 
lac onciameza di penere ye impaftararognicofa in= | 
fieme come fi faria il battuto de rvno-torta. Poi babbi | 
la tua paftarealeefaletuefoogliese tagliale cotbuffo | 
lose poi empile di battutoye farai le tue paftatellecoljuo | 
rotello, come e detto nelle altre difopra y poîle frigerai 
neldileguito,ouero nel butito adagio adagiosfi che non 
crepinosouerolecuocerai nella tiellasònel forno; 0 fotto» 
il tefto,dandolisbbutiro defortose di fopra s e come faran 
cotteseg per imbandirfi lidarai fopra ti zuccaro. 
Ediqueftopaftume ne potrai fare ancora vna buona 
torta,feguendo l'ordine comefifanelle altre torte. 


A fare dieci.piatti de tortelleti grafsiottimi;dafer= 
uirfene foli, eda coprire anadre; e piz» 
| zoni, od'altro' uccello, mirteni. 
Piglia.libre due di grafo dimanzo, ò di vitello» e- 
quandofarà ben disfatto» lomandarai giufoperlafta=» |; 
Megna, 


i ge 
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Del $bugo. SI 
la megna/. Poi piglierat ugua dodeci;benbattute y e libre 
Mo] duese meza di buon formaggio duro ben grattato, on 
da ‘cia una ye mega di cannetta pifta libra vna: e meza 
‘id'vuapaffasetibra vnadizuecaro , ponerat'ogni co- 
\fainfteme farai il paftamecbe Stia bene, & por farai 
ini la paftaconfarinajezàffrano;e'vn vonose farai le fpo- 
ta | glieben fottilispoi fara: rimoitorrelletti piccioli je li cuo 
ehi cerai in buon:brodo graffo s poi li imbanditai foli ne è 
Mm | piatti zofapracapponzyoanadre; 0 piccioni, 0 d'altrose 
vh\ Li metterarfopra ibrasona-di fovmaggio duro grattato, 
if er oncie fei di zuccaro seg mezaovcia di cannella; me- 
Ue) fcolando.ognitcofa infienze:s >» | 





ne Quetti fiponno anche farefenza il Zuccaro dentro. 
ile |, A-fare diecrpiatti.di tortelletti graffi 
«bhi d'altraforte. 





Piglia il petto d'un cappone ableffose libra una seme- 
| za diformaggio duro grattato; gr libra na di formag- 
ta | gio graffo, & libra vna di pancerta di porco allefja 
mi | graffa,cobuona;epifta bene ogni cofa infieme sc ripon- 
io | La in un vafo aggiungentaoli pot vowa dyect s cp vn poco 
d'herbevliofebenpiffatemintte coni coltelli, ey meza 
| oncia di canniella-ye& ancia mega tra garoffani ye gen- 
‘Md | gemsro,epemere,tanto dell'unò quanto dell'altro, e-melfe 
| devai benc ogni cofainfieme;ene farai battuto, poi farai 
unafpogliafottilecome è detto di fopra nell'altra,e farai 
ituditortellettipiccioliguaro è unamizota colla cuffaso 
| poco più,pailifiorraià cuocere in.buò' brodo graffo gi 
| gédoli vn pocodiZaffrano perdarliil gialos e lafciarai 
| bollire:per. fpatio d'un Adiferere. E poi li imbadivai poné 
| doli,fopra:formaggio duto grattatose canellazeruccaro: 

di 4 e A fa- 
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Banchetti 
A faredieci piattidi Tortellettialla Lombarda; 
da graffo,e da magro. 

Pighierai bieta benlauatasertrttaze la foffrigeraiin 
onciefei dibutiro frefco; auertendo che non pigli al fu= |} 
mose poi chefara foffritta la lafcierai raffreddare alqua- | 
toypoi la porraiin vnvafocon libre due dibuon formag 
gio duro ben grattato se vowa quattro je Zuccaro oncie 
quattrose penere vn quarto s e cannella oncia ‘una ye in 
corporarai benc ogni cofa infieme; poi farai la tua fpo- 
glia convnpocodi butito, & vn'ona facendo poi i tuoi 
rortelli longhi,iquali cuocerai nel buono brodo da graf= | 
fo,eda magronell'acqua col butiro,e poichefaranno im- 
banditi,liporraifopra itbuon formaggio grattato libva'| 
vnaye di penere Un quarto se dizuccaro oncie tre meffe- | 
datomfiemeogni cofa e poi cbefaranno per imbanair- 
fi licoprirai co]gii altri piatti,e li porraifopra centre cal 
dasft che ftiano caldifino atanto che livorrai manda» | 
reinTasola, e quertifsiche detaltorrelli fe ne\puolefer- 
uirese folise-per coprire caponisanadare,e pizzoni,& al 
erosche fi voglig. | 

A fare dieci piattidi Miraconda alla Ragonefa , 
Togli diformaggiogralo libretresdì formaggio du- | 
ro libra vna grattato & d’ùua paffamondalibredue, 
er torli dvona trenta s & libra vnadi Zuccaro s libra 
mna di butirofrefco $ &roncia vnadi cannella fina pi- | 
Staye vnpanbianco, grattatose pista bene ogni cofa in» 
fieme nel mortaio, epor piglia detto paffumeze ponilo in 
vnaffamegna,<5 eforimerlo in'n torehietto più che fia | 
pofsibile,e quando farà bene/preffo fuori it fuccoynon po- 
sendo hauere altrimenti quel che adi 
i 4 
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Del Sbupo. $2 
ll za famegna intorno » e poi lo detro paftume tagliarai tn 

feste grandi, opicciotecome ate piacerà ; poi le frigerat 
vil s0'dibre tredi butiro frefco, poi imbandendoli li perraî fo 
full pra'onzefei di Zuccaro è Diqueista viuanda te ne puoi 
ni feruire invece d'vua paRase&nè buona perimpir cappe 
nl) di S.Giacomose fiordeligi,o d'altre cofe di pafta. 
Mit + \sA fare dieci piatti di Maccheroni. 
rinflvo» Piglia libre cinque di favina bianca, e due pani biatt= 
f.rehi grattatise meffedali bene infteme conia farinase poî 
ill babbil'acquache boglia se impafta infieme tre vona, 
mele falapafta che non fîa dura netenera, cr lafciala ra- 
im] fredarevn pocospoi raglialain pezzi santo quanto € V= 
inaff ara caftagna: poi fa î tuoi macheroni fail rouerfcio della 
ife Ì gratugîa, poi ponli a cuocerim acqua boglientese come 
tiv. |: ferd cottisle porrai un poco di fale,e poi babbi di formag= 
tal] gioduro libre due se meza gratato;con oncia meza di pe 
dal were pelo mefedatoinftemey & volendoli imbandire » 
fn] ponilo detto formaggio difotro, edi fopra s € libre ‘ona 
pill emezadi butiro freJcodiftratto di fopra » poi li copritat 

| con'glialivi piatti, mettendoliin calda perfino che vor - 
ch, | raimandaretniamola , e nell’imbandirli s eli porrai vm 
sf poco di guecarose cannella di fopra avan migliori. i 
iu | + + A-fare dieci piatti di Maccheronialla di 
libra |} Napoletana. | ì 
api] Piglia libre otto difiore di farina ; e la mollena d’on 
riv] pane gioffoboffetto mogliato in acqua rofata, e vo- 
hai ‘wa frefechequarrro, & oncie quattro dizuccaro se'bene 
jifa| ‘npaftaogni cofanfieme, efalatua pafta s menandola 
npo* | ‘benepervn pezzo, por ne favai(poglie più tofto groffet- 
ini | ‘tesche fottilize le taglieravin lifteftrette , elonghette, 
l Ù G 4 efa= 




































a «A I 


da Oa a ae TI 00 
Ra Banchetti 
se favaiche Riano alquantifatti. Poi liccdoceratinbvubi. 
«do graffo bogliente » oliimbandirai nei piatt; dfopra! 
«capponi.; dò anadra,o d'altro con Zuccarese cannella dene 
tro, fopra, ey per li giorni da pefce li cuoceraisnell’ac= 
«qua (enza buttro,c5 con butirò frefco;fe vorrai. LD 
A fare dieci piatti.dema ccheroni Romanefchi, 
Piglia libre cinque di Farina bianca ye %lamolena de 
.onpane boffetto mogliato invacqua rofatas è vowa tre, | 
&oncietre di Zuccaro y fa vna pataze dopoi fallà in} 
fpoglie più tofio groffe che minute y e inuolgileintorno \iti 
ad'vn baftone sepoicanafuoridetto baSlonesetagliala 
pasta largha vndito, & farancome butelli st qualine i 
.@d dacarne , porrai d cuocere in buono brodo graftoiche 
boglia quandoli geiterai d cuocere ze poi lismbandirai, | 
ponendoli imbandendo buono formaggio duro grattata, 
se RZuccaro,e canncllase di fottose di foprase permezos e 
i giorniche nonfono da carne sli potrai cuocere nell'ac- 
«quache bogiia con butivo sò veramente nel latte mon la- | 
fciando mai ii conuenienzefate..». lata 
A fare dieci piatri dilafagnuole, ouero 
tagliatelle tirate. | 
Piglia trefcuteile di Farina, bianca ye» woua.trese \i 
falatua paîta un poco molle se poi tra vnafpoglia lon- | 
gayeftretta,fottile fia che poise puoi tira una detta | 
Spogliara, co vuo compaguotanto che venga:fattileo 
come cargaze tafciala feccare sipoi piglia\baon bruodo 
graffo che boglia se geitale dentrodeite lafagne ye falle 
CHacereadagio re come farannocotteleimbanditai ne. i 
piatti con formaggio fopra s cofi potrar cuesere-capponi 
danadie nd aliro comezipare yil Zuccaro sele Regala: 
i uolen- 
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uolendogline fopra non lidifdiranno. vuo. 
\\eoZeragliatelle fatta la [pogliaintorellarat intorno al- 
lefagnaturoc& poi cauatoillefagnaruroletaglierat mi- 
\nutoseg:le-cuocerai. Ain | 
\mA.fare:feffanta paftelletti picciolisfogliati, da 
empire di mangiare bianco,o d'altro...» 
| .Pigliaftor di farina ‘libre quattro sd'acquarofata, 
\onciequattro , torli d'uouanumero dieci s di Zaccaro,on= 
hinlicie: fees di'dileguito so butiro frefco librauna»g un poco 
moldizaffrano» &r impafta bencogni cofwinfieme; e. poifa 
ll\fefanta-caffette piccioleda paftelliz e frigele in libre cin= 
inilgue di.buttro frefio s ouerodilegnito poi empile-di man- 
sce] giarbiancosò rifo Turchefco o gineftratas owminanda al- 
MATZ Napoletana; 0 carbatio o.crema. Poidalliuna caldet 
uu |eacobsestoye porla imbandivai ponendoni digengeuero 
id |Anosltbrameza foprafra tutti: 
"nie A fare vb paflellossfogliato. 
| Pigliadifarina biancalibraunaze meza , torlifeidi 
\uouar covoncie due di Zuccaro se ontie tre di d'ilagui» 
tososero butiro yi onciesdue d'acqua rofaz e ‘faina 
(pogliafottilese grande ye comennragliero la raglierai 
lintornoy li farai fcifpogite con la fperonella ,&-pri= 
ma ungerai la tiella; poi ti porrai-sna delle dette.fpo» 
inalglie Denontase sbroffata nell'acquarofaspoi li porrarfa= 
ilu|prasunpoco dizwecarose cannellaye potli ponerat fopra 
udo |vnz'altra fpogiia ben onta,poihabbrunpaio di pollaftrà, 
fill | piccionimezo cotti.arrofto.ben allardatize fofrigeli nel 
ui Va patellain-quarto con.graffo».0 butiroy por poneli. fo- 
pui [ara La lecondafpoglia scon Zuccaro cannellasie graffo» 
ul |ooi dabbi.le quattro altre fpoglieye poneliunafopral'ale 
tra 
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Banchetti 
tra conformaggiografo in fettine, e Zuecarose cannel= 
‘ fa,egraffotra vna fpoglia,e l'altra; poi lo farai cuocere) 
| nel forno,o fotto il teftose come farà cotto fa vn bueodil:f 
| foprase ponili dentro fapore d’oncie tre di.matidole pi-\ju 

| Slese agresto s e duetorlid'vova » & melfeda infieme 
ogni coffa + | | 
A fare un paftello di Mortadella di ficato. 
Piglia libre due di farina , & impaffala con'acqualbue 
tepida con due rorli d’voua & vn poco di butiro, fa laluf 
» tua caffetta:che bhabbia dellongo s n poco più grandelpn 
; chenoné lamortadella , che li vorrai metter dentro ; 
‘e connpoco di greffo di manzo,odì vitello‘ xe fucca 
dinaranzeyonero agreStosecofi la aRerrarai nel detto\ 1 
paftelloso lo ponerai acuoceree farà fatto. Int, 
A fare un paftello futto, commune ;'o di fagiano j|th 
o cappone. perni ce,o pizzoni, o anadre, 

o carne di vitello, 0 caftrone,o man- 

zo, ouenafione. 

Lo ordinario, fara questo perlo commune. Prima pi- 
glierà libre due di farina, voue duesoncie quattro di bu- 
‘tiro, € acqua 3 € impaftaraila pafta che reîti groffa|d 
‘mezo ditto,e più poi pigliarai il fagianoso altro vecelloz\ju 
o pezzo di carne bene impillotato,poi pigliarai va bmox=|fa 
na gucchiara di fpecie miftese vn pochetto di zaffarana)ni 
elo inuolgerar atorno l'vccello 0 carne s con qualche|m 
fetta di limone tagliato uolendogliene,e qualche ramela|ifi 
di finocchbietto frefio,0 qualche grano d’agrefto,o mare=\n: 
nesotl fucco di due araciese auertifcicoe fe li farà di por|gr 
co domefticoofaluatico, o caftronesli potrai porre macalk: 
lardo,e& cofi ferrati il paftelloslo farai cuocere nel fornolfi 
Pa- 
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Del Sbugo. 
Paftello alla Tedefca dicui fe nefetue 
Utiss, » irdegraflo;e da magro. 

dl »Fardilacaffa del paftelloyo grandesopieciola, fecon= 
tpif2a che tu uorrai, del medefimo modo che bat fatto quet= 
(mia delle frutte toxde,poi pigliavai vova battute, c& zuc= 
caro; ci acqua rofara yin quella quantitade , che ai tu0 
Igiudicioparerà s e fecondo che farà il paftelloime[federaî 
fbene ognicofainfiemey e empirai la cata; e la ponerai 
pel forno @ cuocere fenza coperto, e come fara cotto li 

fporrai fopradel zuccaro. | 

invA farevn paftello battuto alla Francefe; o di 
carnedivitello, ocaftrone. 

Drimabpigliarai came di vitello di cofferto 0 caftro= 
| pe, ela netterai bene da quelle pellegate sepellefine, 
moliche lipotraicamare fenza lauarla,dapoi la lanarai mol- 


o'bene selidarai nboglio perfarla che fia più Dian 

a, <5 poi ch'ella farà vaffredata s la piftarei coni coltel- 

Vi minuramente ; poi piglierai graffo di manzo delia vo- 
upilignalata, elo metterai da quelle pellefene sche fe litroua= 


dba o,eprilo piftaraî infieme conladetta carne , e quane 
gufi l 0 farà ben pifta dimo modo s limetterai gengeuero, & 
rilfipenere dentro se noci mofcate pifte s & vn poco di zaf- 
imalifrano, envuporo di garoffali pifti intieri ye me fede 
naffirai bene ogni cofa inifitme 3 la mifura fard fecondo lay 
lbliguantirà e grandezza che vorrai fare d'tuo giudicio, 
mellie fe li metterai n pochetto di perfutto tagliato minu= 
noelito dentro nonli difdirà niente, poi farai la tua callao 
dinligrande,o picciolastonda nel medefimo modo che e quel= 
midlla delle fruttay ma vuoleffere vn poco duretta la pa- 
Wfa se sbattuta fopra vna tauola per (patio dimez'hova, 


pot 





z Banchetti 
poi fattalaca[falaempirai del-paftume fopradetto s e li!" 


porrai fopra ii fuo copertoà cuocerenelforno adagio, Gill; 
pate 


usole effere mangiato caldo. un poco di cipolla ‘anco’ 
pifanelpaftume è buonifima. ape "al 
A fare un paftellodicodogne,cheuuole . 
efitre tondo. S: TER 
Prima fataila cafa del paftello non troppo:grandez» 
con favinaze butiro , & vnpoco di zaffrano x poi piglieraî) 
uncodogno groffo» e lomondaraicofi intieroseli farai 
un buco nel mezo tanto che caui le animze con tutto quell dp 
torfadoueftanl'anime deniro;e lo porrainelpaftello cont 
butiro sezuccaro ; e qualche garofano intiero , poi li fa 2! 
raiil fuo.copertose lo porraia cuocere con peStrezzaze fel 
licodogni faranno piccioli, l1 farai n quarto depiù pezP" 
Zi,etr per uno paftello non gli uorra meno butiro:d’oncie 
novese garofani numero dieci; &.di Zuccaro libra mega 
CT Acqua rofata. 
Pafteilo di pere guafte, o pome , ouero ne i piatteli | 
fenza pattello. per uariareildi da 
graflo,e da magro. | 
Pigliaiberiso pomiinquellaguantità peri paftelli,) 
opiatticheuorrai fare, &x penfo chefeiper pafiello ye: 
otto perpiarto buftarino a iguali darai una-buona sbra 
fata nel fuoco s poi li leuerai.,.c&come faranno raffre=) 
dati li mondasai lafciando in.mezzo il piccolo è e paîl 
che faranno mondati liponerai inun uafo a bogliere ini 
buono uino nero con Zuecaro affai. equalche pegzopic- |! 
ciolo dt canneila integra e pochi garoffani integri»e la 
fciavai cuecere,facendo chel fapore fiafveffetto, che pa 
rerai propio vna gelatia,euolendoli in paftello, bauerai® 






























SV SE, SIAT dor PP. x 


| Del Sbugo.: $ 
1a recchiatelecaffette e 'impirai , 0uevo che l'imbande: 
ni nerpiattiveli ffaria bene:fopra qualche canneilino 
" nfetto. Penfoched fare vno de questi paftellv it anda 
|P di zuccaro oncie fei jr di cannella mega 'ontiay 
[aroffani numero diecispoi Sopra ipa Selli, è 0 agi da » 
\cannellini confetti 
Paftell dimarene, o:perfiche., obrognè ,0 mu. 
niache;o pera;0 pome. | 
fd | Farai la cafta\del paStello dei modoche fa quali 
pelle? pastellodicotognechefta largettaneifondoyeche: 
nodi venga feringendo di Sopraspoi per vn paftello s piglia- 
lifdai libra vnadimarene d buon pefo,monde dai piccioli 
pe[die! fondo della caffadel paStello, te diftendérai polita- 
pedpence poi gli metterai oncie cinque di Zuccaro. ew oncia., 
nidaecza di buona cannella finazet oncte cinque di butiro fre 
negli 0 > pot lifarai ilfuo coperto tagliato di foprain tre 
7 hogbi, poilocuocerai deftramente. El {imile,farai in 
inelli delle altre frutte.«-Ma auuertiffiche le altre frut= 
van pelateselepelerai facilmentei in questa manieray 
poglienzandole in vino sò d’acqua, &.poichefaranno 
effredate pelandolesc5 alle pere mofcardine li lafcierai 
nezZzi i piccolli, 
\\ A fare vn paftelio dimarene ad altro tondi . 
\|«Farailacaffafecondale altre; poi piglierai bra una 
ci imarene:s e librameza di butitofrefco se oncie fei di 
pifaecaro è e 'onciameza di cannella 5 & una buona 
sie irancatade pignuolimondi ; cacqua vofa) € mefederai 
slAfreogni-cofa infieme poi panerai nella caffa-ogni cos 
spp» farai. îl persa caga di Mega se do; Leda , | 
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Banchetti 
Paftelli d'ORreghes ecappe fante:». | 

Faraiun Paftello.tondodel medefimo modo:che bat fmi 
fatto quellidelle fruttesò piccioles ò grande fecondo che: 
imuorrais Poi pigliaraidodeci yò quindici oSire gbesele) 
apriratze le cauerai il buono cò quell’acquache glié den=| 1 
gro sele poneraim una caZzuola Stagnata afoffrigere co ly 
berbe oliofetagliate minutes eun poco di buono olio," 
un poco di fpecic mifte, 5 il fuccodî quattro narancie y(fadi 
cuero un pochetto d' agreflosenn piccicoto d'una palla 
monda se duetorle d' uova e fofritto che banera: ogniti 
cofaleponerainellacaffettaye li farai il fuo coperto, eWgni 
poraile d cuocere infornonontieppo caldo.ye fedi 'uor=i el 
rai metterduesò ivefertine di limoni tagliato, mon li dif=| né 
dirà niente. 

Paftello di Carchiofoli,ouerodi Ruuia 
integraingiornidi graffo. 

Prima farai una caffada Paftello, come quella del- 
l'anguila‘ poi nel fondo li porrai Butiro , & un po-i 
codi pewere s e marZolino tagliaro minutospoi baue- 
vaitreCarchiofoli quafi cotti ye li monderai bene dali 
quelle fpine veferuando letefle da baffo sben monde etini 
li porrai nella Cafta aggiungendoli fopra peusse Buti- 
yo,e marzZolino tagliato minuto medefimamente:, poiliz 
bauerai due torli de voma s &r\oncie due di Quecaro s 490 
mega bichiero d'agreSto  & n poco d’herbe'oliofe pi. 
Slate minutamente coni coltellize meffederai bene ogniim 
cofainfieme, ponerainel detto paStellos poi li favaivilfm 
coperiose lo porrai a cuocere deftramente» e quefta caffi)il: 
del Paftello vuole effere baffetta invece delmarzolinili, 
ò d'altro buon formaggio li potraimettere perfuto cottiki 

ta- 
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ig liato minuto minuto,& il fimile farai in quello della 
tblkuia im tegole» 
chel Paftello di Pizzoni,o Permici 
I | in Callas. 
| Piglialatuafarina e moue sebutiro ye fa la cafias 
eifel paftetla che fia duretta;poi toglie polla firi, d piZzo=. 
udlisò perniciragliate in quartize poli dentrocon libra me 
uitpa di morola youero graffo di manzo s & onciameza di. 
uldlannellaze peuere infieme,<&oncie tre d'uua paffamone=. 
niila,civonce fei di zuccaro e torli fei di uowa battute in 
ndigrestovemelfeda ognicofainfieme,e poniin detto pa 
imelellose poi fagli il fuo:coperchio,e fallo cuocer e nel for- 
lidfpoye fard fatto . 
| Tardiola dilattealla Francefe,per 
| piatti dieci. 
| Pigliadi Farinabiancalibre trestorli otto de uoua, 
iklli buriro frefco soncie fei, d’acquatepida » efauna pafta 
lura di detta compofitione s e battila fopra la tauola per 
neZ'bora,poi fanne le:caffe da paftelli grandetti; ò pic- 
dallioli come uorratsalte tre ‘buone dita, poi habbi uowa 
debiti ben battute , con mezo pefo dilatte » cy di Zuccaro 
‘puifibre due s e d’acquarofata oncie quattro sc un poca 
i, @lizaffarano,e di gengeuero oncia una ben pifto » e melfe. 
f2ogni cofa infteme s poi habbi di butiro frefco libra. 
jepfima disfatto se quando bauerai melfa la detta compoft= 
pogiione ne i paStelli,li ponerai Sopra unpoco di.detto butiro . 
;fdter paftello,poi li metterai a cuocere nel forno, ma auer- 
af i: che uogliono efere cotti adagiose come faranno cot- 
slot » Li poneraifopra di quecarofino libra meza, e di can- 
u atfsella sr quarto; hi ! 
| Pa- 





oi nr CIT 
Banchetti: 


Paftello di carne in potto. 


Piglia libre tre di carne di vitellose libre fei di polp< 
edagli un buonboglid, &porpiftala con vn coltello‘a|m 
ch'ellafia ben minutaye ponilain vnapignata, con libri 
meza di graffo di manzoser vmbicchiero d'agreffoseti 
bra meza d’vus paffa mondayelibra vnadi melesco ail 
cia meza di pewere,gy oncia mezadi cannella;poi coprif 
dose mettilo fu le bragie (i che boglia adagiozecome tm 
parerà che fia cotto, pigliaotto torlid’voua sbattuticilbb 
agreStoseun poco di brodo graffoycmettiglielo dentro,dW 
lafciali cofifino à tanto che vorrai imbandirese di queftli 
maniera ne potrai fare ancora:depollaftri yo piccioni inf 
quarto. | JA 

‘Paftellidi polpette inuolte,ouero aperte;o 
polpettedifturione, 


‘Fara il paftello tondo, ò grande, ò picciolo fecondo 
che tu vorrai, della pafta medefimadi quello, che s'è fat») 
to del codognose li metterai nel paftello. Polpette granefh 
de,ò picciole feconda che farà il paftello poi bauerai vpi 
poco di perfuto tagliato minutoservn buon piccico»d'vua, 
palla, <&wnpiecico di peuere pifto sefucco ditrenaran» 
ciesanero vu pocchesta d'agreStoye vnpocchetto digrafe 
Sodi vitello jd di manzo » poilifarai il Juocoperto re lo) 
porratnel forno acuocere, e mettendoli qualche fetti-4 
nadilimone s oqualche granellino d'agrefto, crefpina,òl 
qualche marene non li difdivà niente fecondo i tempi. «far 

Alli pastelli delle polpette di flurione faraiil medefi=i 

pi fedi) SORIA "TE 





War 


CA RR A PIA 


Delsbugo . 57 
‘amoyche bai fatto d quellidi carne, eccetto ‘che in vece del 
\perfuttogli porraivn poco di buon formaggiotagliato 
minuto, invece di graffodi Butiro . 

| ‘Collepolpetteadaltromodo pefte,e nel paftello;porrai 
tlidiona noce mofchata ammaccara s e butivo frefco; e agre- 
ftosò fucco di narancie,e nor altro, maffimamente a quel 
leche banno il formaggionel pieno. 

Î Afarevn paftello di datteri. 

i Pigliaidateri e fagli inquarto ye camali l’anima; e 
imondalidentro + Pordagli'vnboglioin vino dolce s poi 














mezaccaro s ecamnella;e garofani integri ve butiro frefcose 
iufalpoi faglicuocere ; € fimilmente pi farli di cibibo da- 
alchino cauate le anime,o di brogne fecche. 
A far rauvioli di polpe di'capponi per piatti dieci. 
Piglia le polpe diduecatponise libre tre di formag- 
[gio tominase tre powinese pifta ogni cofa infteme nel mor 
;aio» poi giongeli feichiava d'danayset va pugnetto difio 
ind re di favivase& oncie none di guccaro, en incorpora bene 
if gni cofainfieme, poi favai ‘Rauuioli comeglialtri,e le 
gran l'arai cuocere in buon brodo graffo: poi l'imbandirai ne' è 
nimPrarelli comformaggiograffa grattato, e guccaro, e can» 
imubella, > vrpuoco dî penere mefcalato di fotto, e di fopra 
na) CA fare Rauuiolida grafso, e da magro, per 
gp 5 piatti dieci, 
yelf Piglia la dieta benlauatase tritta;e poniila inn vafo 
{nido abre fei di bun formaggio gvatiatose lnbre due di bu= 
pia 110 frefco, & voua numero vinti, <& onciavna dipe- 
j, \ere > conciamezadigengéuero , e oncia vua di cane 
iifdletla» e pangrattato numero due paffali per lo fetaz= 
mi * H %: 
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c® Banchetti 

‘ Zoselibrameza d’vua palfa,e impaftavai ogni cofa iii 

« fiemerepoi babbi di Farina bianca libra meza fopri 
vna tavola diftefaye deldetto battuto farai î tuoi Reuu” 
. Moli grandise piccroli fecondo che vorrai, &rli parrai ji 
cuocere in acquase il dida magrocon butiro,e vn pocoditi! 
| Raffrano indetta acqua selifarai cuocere adagio fi chip” 
nonftrompino. Poiliimbandirai con buono formaggidl 
grattatofopra, & volendoli da grafia li farai cuocere is! 
, buono brodo conzaffarano s e&r vua palla nel deito pan: 
$tume, e quando faranno cotti pigliarai formaggio,zucdbli 
carose cannella mefcolatinfiteme je quandoworrai im-|' 
bandire getterai ne ipiattidi fotto se difoprail formag«pvi 
gio» e quando tu voleffi variare puoi fare fenza biet que 
con un poco di ponina. 8% 

A fare fritelle con fiore di Sambuco 

| per piatti fei. | 
Piglia di farina con oncie quattro s pouine frefchest: 
tree diformaggio frefco libra una » e formaggio durati 
libra meza grattato » di formaggio falato oncie tre stai 
e tantoleuaturo quanto è mezo ucwa s e pifta beneognifili 
cofanel mortaio ye ponili uowa fer batiute feco , c& unapil 
bicchierodi latte, &oncie tre d’acqua rofas e mefco=kttt 
labeneognicofa infieme» efeti pare(fe che'l detto pa=ft 
Slumefofe troppo duro gli aggiungerai un poco di lattelb 
tanzoche Stia bene se oncie tre d'vna paffa se per tempojit 
d'EState li porrai una oncia difiore di Sambuco à piftarjhi 
feco se poicanuna guechiara farai le tuefritelle grandellfu 
e picciole fecondo che ti parer , poile cuocerai in graffatio 
colato sò butiro, ò dileguito libretre, ecome farannotiti 
Cote é per imbandirfili ponerai fopra di guecaro grateti, 

tato 
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ato oncie quattro. 
Altra forte di fritelle graffe per piatti fci. 
Piglia una (cutella se meza di fiore di farina roffa 3 € 
ni gponila in vncatmnettos poipigita brodo caldo, e sboglien 
diga decta farina;e pormefcola con 'vna cazzola,ft che ven 
fihdza come Vaa colla se battila iantoche faccia levefiches 
igiddapoi meiteli dentro orto vewa ben battute seororcie 
minpuatiro d' vua paffaye formaggio tomino grattato libra 
ipelena e meZase accommoda detta compofitione con il bro 
uedlo,( che no fia dura ne teneraspoi piglia libre tre dvgraf- 
imdo,0 dileguito » e butiroze ponilo nella patella alfuceco,e 
valli gestando le frirelledenti0 convna guechiara ad v- 
fra ad vnase cuocela adagio, e come faranno per imban- 
Ver {1 li getterai oncie quattro dizuccaro fopra. 
A -faredieci piatti di frite!le divento, 
|. Piglia mezo pefodilatte,e mettilo a fuoco, conlibra 
beza di butiro,e fallileuare sl boglios por babbi farina 
lugianca » e-zettala in detto latte fempre mefcolando , 
speganco che diwenti duriffima:scome farîa proprio la pafta 
ipulli che fi douetsa fare il pane » poi la pigliarai cifi calda 
rndaldaye La getteraiim un mortaio a piftarla tanto che di- 
uiderei fredda piltandola. Dopoi la cauarai fuori > e la 
n ecerai inn catino sbattendola per un pezzo s e nel 
lmfacterla aggiungendo delle voua ya vnoper volta ine 
mp porando bene » € tante veua li andaraiaggiungendo 
if ve detta pafia diuenri tenera came colla se dopoi babbi 
nl fuoco la patelta con buonaquantità di butiro, & oglio 
n ifrteme che non fia altre uolte ftato adoperato s e come 
amg lie detto olio habbi vn tagliero colla detta pafta fo- 
punfa » poi piglia iL collo d'una bocalinarouero enghiftara, 
H «3 epri- 
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e primabagnalofempre nell’ollio boglientese poi mettilkyn 
nelladetta pofta facend. letue fritelle ad vna; ad Unatydi 
« met detto olo bazlientese non glidare troppo fuoco, perby: 
- che vogliono e[fer cotte adagio, valle voltando fotto fa 
prasbenche da fe fteffe ft voitino e come pareranno al tpyfo 
giudicio cotte s leimbandirai,ete sbruffarai con vn poc|ijn 
d'acqua vofata,e li gettava fopra libra vna, emezza atpfi 
quecaro grattato fra tutte ci vogliono effere mangiati 
calde. 

Fritelle grale d'altra force, per piatti dieci 

alla t'rancefe. : 

Piglia due fizati di porcoso vitello,ouero tanti de ca 
pretti,0 agnelli s 0 pauari yo pollamiche facciano per Ly tod 
quantitade di due fopradetti, e ben netti da quelle pelletij;: 
fine nealle(feraila metade s e ligraterai ve poili pifta| 
rai minutamente comi coltelli \coft grattati, e non:foli 
quefti, ma ancorai crudi infienzese gliporraiinun va: 
foconlibravaa dizuccaro libra vnad'vwa paffa mons 


” 


un quartodipeuere pistoepoi con vna guechiara fall, 
rarletuefriteile se lifrigerai inlibre tre di dileguito 34fy 
bucirose cotte le imbandirai , ponendoli fopra oncie fer d 
ZUCCAYO:» 

E quando vorrai cuocere dette fritelle;ne farai perai 
gone d'una scnonfitenendobeninfieme gliaggiunge 
rai un poco di farina tanto che fia è baftanza. 

Pafta Tedeica in fritelletonde, per piatti fei. 

Piglia fcutelle due d'acqua di Pò , & oncie due d'ac: 
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Milla vofatascononcie quattro dizuccaro, &-oncie quate. 
Udo di butito frefio se poi metti dette robbe al fuoco n 
\lllima cazza,e come ba lewato il boglio,piglia libre due dé. 
More diFarinaye gettala.nella detta cagga che boglia» e 
llitzefcolata cofi'vn pochettopoi leuala dal fuoco, e metti» 
‘ni, a raffredare, però fempre mefcolandola , fino a tanto 
Wlipe fard ben fredda;poi piglia detta compofitione,emet- 
Ifalia nel mortaio, e peftila ponendolicofi piftaudo vona 

| |pidentro ad uno ad vnosesichiari , & itorli infteme s. 
li don poco di zaffrano efiaito di porti l'uona fempre pi 
| |Randola,pigliarai libretre di dileguito , O butiro in vna, 
lidbarella che Soglia se conuna cocchiava li gettarai den= 
ferl #0 le fritelle ad vna ad vnase cotte volendole imbandi< 
pl le li portai oncie quattro di quecaro fopra. | 
if A farevn Migliacciobianco di grandezza 
no d'vnasfogliata, 
nf Piglia lattorolifrefchi, io voglio dire formaggio pic 
mifioli nunzero ottoydimandole mondate benpifle libra me 
iutllr adi gengeuero oncia mega , C&G oncia mera di cannel= 
(704 la, c& oncie quattro di farina bianca,e' chiaro de dodeci 
Indfeoua, e pifta bene ogni cofa infieme,poi piglia una patei 
1a fifa grande convnameza libra dì butivo frefcoy e fallo dif- 
iilFarese come fara disfatto getterai detto paffume in detta 
ih®barellasdandoli fuoco temperato difo:rose di fopra) e co= 

me fara cottoliporraifopraonciefeidizuccaro fino, 
| i 
gt A farevno milliazzo roffo. 

4 Pigliatrefeutelle difanguediporco colatosetre vo- 
bi Ina, e libre na diformaggiograffo» & oncietre de vua 
sdafpalfa monde, «3 ongiameza'di cannella piftas e va 
ghi ) H 3 quarto 





































fio A © ARE > n I den 


Banchetti | 
quarto di peuere, &r libra meza di zuccaro; cio vu picci: 
cod; finocchi, onero aneft crudt, e incorpora bene ogni 
cofa infieme s e fenza il fangue » por babbi vnatiella cor , 
graffo nelfondo se favnafpogiia con farina bianca ye{l!" 
buitro, e Zuccaro, & acquatepida;e ponitanel fondo di of 
dettatiellas e buttalifopra detta compofitione je diftefa|MW 
che l'haueraiponerarognicefa infieme è cuocere, e come 
hauera bauuto vna calda; fégnalo di fopra è mandole , W' 
gettali vn poco di graffo di fopra disfartoz e lo finerai dili 
cuocere, e come e cottoli ponerai Zuccaro s e cannella dijlii 
fopia . 

Notache'l detto magliaccio fi potrà fare a ognitemini 
poconfangue di capretto, ò agnelio,ò graffo di vitetio;d)li 
di manZo,feruando poi l'ordine fopradesto nel refto. 

A fare vna Fartara. 

Primafarai vnafpoglia vn poco fermetta , e la met- 
teraiintna tiella sche fi: ben onta di butivo frefco, poii 
pigliarai voma vinti frefche ben battute cin quindeci] 
bicchieri di latte frefca  &roncie cinque di Zuccaro , 
onesemera di cannella fina pifta, <& va poco di zaffara- 
no,Cr oncie quattro d'vua paffa monda yemeza libia di| 
butiro frelco, € incorporaraiogni cofa infieme str la 
ponerai nella stella fopra-la fpoglia y e la farai cuocere | 
destramenteso nel farnoso fotto il teo, e cotta liporrai 
fopra oncie quattro dizuecaro ; eli potrai ancora fe vore 
rai mettere oncie due di pignuoli mondi, 

A fare vna Saluiata, 
iftfarela Saluiataferuerai il medefimo ordine del- I! 
lata:tara s eccetto che li porrai vn gran bicchiero ; el 
mezo difucco di Saluiayementa,e prafemoli s & bietay 
ma | 
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rima da pis parte fia faluia . Ù 
A fare dieci tartarette alla Francefè. 
|» Piglialattaroli sonerocafettifrefchi numero dieci, è 
uayilibre quattro di formaggio greffo grattato; e pifta ogni 
jcofa in mortaio e'ponilacompofitione in vn vafocorn 
ileona quaranta,e quaranta bicchieri di latte frefcaye paf= 
imtfarogni cofa per la ftamegna s aggiungendoli dopoi libre 
i due di Zuccaro ; &r oncie quattro d'acqua vefataze di bio 
nidipiro frefco libra vna; e librameza d'vua palfa monda+ 
Poipiglia di farina bianca libre due, torli d'vova quate 
tro, di Butiro oncie,quattrose fala twa pafta,della quale 
itmime farai dieci (pogliere,eleporrai indieci tielline piccro- 
ih d|de bem omtese poi li porrai fopra di detto paStume ; è le pov 
rai cuocere nel forno yo fotto iltefto,dandoli il fuoco de- 
firamente,ecomefaranquaficotie li porrai fopra oncie 
.|vna di Zuccaro per tartaretta,e porle finivai di cuocere» 


TORTE DI VARIE SORTE. 


Prima farela pafta commune adogni 
torta da due fpoglie. © S 


ip Rima piglia di Farina bianca ‘libra vnd , e meta 
ondi € torli due d'uona., cy oncieduedi butiro, & ac- 
nlfnas & tn goccio di Zaffarano per la commune; & 
ijuando la vorrai in tutta perfettione gli aggiungerai 
ncie due di Zuccaro , & oncie due d'acqua rofatav3 
ul|ecofi la impafterai,e farai le tue (poglie 10 è ‘vn modo, 
10,6 dall'altro rfecondoche tu vorra: Speridere 109 quando lè 
lorte da due fpoglieferanno meze cotte, per bellezza li 
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potrai dare la vofella convno torlo d'uovo; & vapocoì ! 
di Zaffarano se acqua rofatayche farà belvederese in {Wi 
Qquelleche faranno d'una fpoglia folta piglierat.la mera |:0 
delle fopradeite cofe. 1 veflro 
.Torta Lombarda ù | 

Pigliaynabuona brancata di bieta ye benlauata s la)! 
tritaraiminuta ela poneraiin vn vafo con libre due|di {lu 
buon formaggio duro ben grattatose libra vnaye mezam 
di butiro frefco , 4 vouafeise:di peuere piftorun quartos il 
ey Un piccico di gengeuero ,ecannella:ze libra mezadi | 
Quecarofe alcuno ghe nevuole , perche perlo- ordinario ti 
Se non fe lipone spoifarailetuefpoglie bene impaftato) gli 
altuo battuto. o vntalatiellacononcie duesdicbutiro lu 
frefco gli porraivnaJpoglia; poi sl battuto fopralafpo=\m; 
glia,e dopoi li porrai fopral’altrafpoglia facendoli poîil\fn 
fuarotelio intorno se foprali porraioncie quattro di bu=|it 
tiro fefco disfatto s por licuocerai nel forno» ofoto il te=\ln 
ftose quando farà quafi cotta li porri fopra oncie tre init 
quattro di Zuccaro,e poi lafinirai di cuocere è (lor 

Torta d'amito, | [teu 

Piglia mezo pefo di latte buono; elibra mezadi fari=| 
ma d’amitose dodecichiarid’uona» e libra meza formag-Ì 
Ziotominagraffograttatos &oncie ottodi Zuccaro, ci 
oncie due d'acquarofatascy- incorpora beneogni cofa in=| 
fieme, e paBaper la ftamegna,poibabbilatuatiella bean 
Untase ponti fopra una fpogliaconil battuto fopraseli=\w 
brauna,emezadi butirofrefco disfatto ye ponla a cuo+ [fn 
cere,quando farà cotta li divai fopraoncie quattro dizzie|m 
Care fino, e quefta torta ud. conuna (poglia fola » fî chelm 

potraifare latua pafta conta meta mancodirobba. “lhi 
È Rei avea e | 
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Delsbugo, di 
Mal | In'queStetorte bianche peruariares l: potrai mettere 
tinl'aeftare qualche fiori di Sambuco piRrazato dentro. 
ha] Queftatorta puoi fare gialla col zaffrano, o incarna: 

le colle moresò carobbe è 

| Torta bianca d'altra forte. 
la) Pigliamezo pefodilatte frefco sepuinetre; e dodici 
idilehiari deuowa, cr di formaggio graffo grattatolibra, 
memna , 5 oncie ottodi guccaro s'e d'acqua rofata oncie 
moldues eg libramia; e mezadibutiro frefco ,emefcola be- 
tdilme ogni cofainfiemespoipalfa ogni cofa per la Ramegnaz 
uriije pori vnafpoglia fopratatiella benontayefoprala po= 
fml glia La:compofitione fopraderta,poi la porrai à cuocerese 
tin\cota chefarà; Liporrai fopra oncie 3. in 4di%uccaro fi= 
(njno;e queltatorra medefimamente nà con una fpogliaa 
nil| foprasmeaquando è quafi cortazli puoi mettere fopra on- 
ibufcie cre d'vuapaffa ben monda,ouerooncietre di pignuo- 
ite) Ze m2accati,frinquefta,come in quella d'amito,prima pe- 
mirò cheli pongail guccaro ye li fanno anche bene anef& 
‘confetti,ouero pignuoli fopra, quando fai qualche bono» 
ireuole consiso per variare se colorire. 






































fatt] | 
mupel Tortad’herbe alla Ferrarefe,o Ro i 
né magnuola. 


(inf Piglia una brancata dibieta benlanata;e trita mol» 
shelf co Gene se ponilainvnvafo con puine quattro frefche e 
sell quattro bicchieri di latte; & vouaotrose libre due dì 
nol formaggio grafiose libra ronadibutiro frefco,e vnquare 
jgd) zodi penere piftoyc incorpora bene ogni cofa infteme se 
jiulfonza la patella con oncie tre di butiro frefco li porrai la 

I 
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è prima fpoglia e lpoi fopralacompafasione fpradeteos e 
Io di ) 
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diftendita bene fopra la fpoglia.poi baurai libra mega di pl 


formaggio tomino ben gra[fofatto in fettine quanto fil mi 
può fottili,e deSlédera: Jopra detta compofitione ye li pori jy 
rai poi fopra l'altra (poglia facendoli l'ordello intornaf}; 
poi liporrai fopralibra nieza di butiro frefco disfatto » e | se 
laporrai à cuocerese quando farà quafi corta li porrai foùl , 
pra oncie 4-dizuocaro,g&r porfinirai di cuocere, fui 


A faretorta dipanes > sc o... | 
Piglia quattro pani se grattali je ponliinun vafo di | n 
brodotanto che leui il boglio;por piglia libra vnadimele! ; 
ben purgato,e fchiumato bra meza di Lutiro:, epo--fun 
niloin'una altra pignata tanto che leussl boglio setome i 
bogliegettalo cofi bogliente nel detto panese poichefarà 
raffredato  pafalo per la ftamegnaze poniloinvno ven, 
foconlibra mezadi Zuccaro se libra vnadi formaggio 4, 
duro grattato,e onciavnadi canuella, & tn quarto di. 
peneresco vonatie e incorpora bene ogni cofa infieme \s, 
poiempi le tue fpoglie ,& vngendo prima il fondo della \,,, 
tiellase po:fopralatorta porrat oncie quattro di Butiro | ky 
frefco disfatto jepoilaporraifopra oncie tre in quattro 4%, 
dizuccaro , e poi la finivai di cuocere. | 
A fare torta alla Tedefca. di 
Piglieraipome dolci fino @ quindeci3o vintifecondo & 
la'groffezza che faranno,e le mondaraî » poi letaglierai 4}, 
infette honeftamente grandi se leporratinvn vafo com 4, 
librameza di Zuccaro se libra meza di butiro frefco È; 
e acquatanto che fiano quali cortise ben: dolci; pot li 4, 
‘cauarai fuori con deftrezza,fichenò firompino le fette» À,, 


elaferuerai in vno vafo, poi untalatiella con onciedue8,, 


di butirofrefoo.» li porraifopra la tmafpoglia mina Wi 
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tdi | quabiro di quecaro ; e oncia mezadi cannella fipra s e 
loi poli diftenderài Sopra le fette dalle pometantò , quarto 
ia tiene lafpoglia , fopra dette fette li porrai ohcie quattro 
"ili di Zuccaro grattato , ey oncia meZa di cannella  & 0n- 
Mt! gie quattro di butiro' fréfco disfatio gettandolo in qua e 
"I La;d poco d paco, poi li porrai l’altra Jpoglia fopra contre è 
\oncie di butiro frefio disfa tto,ela porrai d cuocere s È È 
fuoco lento,perche pocoli bifogna d cuocere, e come farà 
cottali porrai fopra dncie quattro di Zuccaro, 
‘ Etinqueftatorta ft puote fare anche due o tre fuoli di 
pome ponendoti tra mezzo zuccarose cannella. 
‘VA fare torte di frumento; o faro, 
Otilo: 
"| + Pigliaquartro feurelle di frumento ben pilato, ben 
IS \SBrozzaro con vnobora%ZZo sr ponilo d cuocere in ac-' 
si di quasecome è mezo cotto caalo,e feolato ben dall'acqua 
Nite ponilo nellatte souero in buono brodo, e finiffeio di cuo» 
le \cerese cotto chefard , lo porrai invn valo conpuine tre 
HO frefchese libra vna di formaggio graffo grattato, & on° 
{0 (ie otro diZmecaro, e libra meZa d'vua paffa monde.» 
ey vana dieci; e libra via di buttiro frefco,c& ‘vn quarto 
dî peuere pifto } & incorpora bene ogni cofa infieme, e : 
ndo empi letuefpoglie, ponendoli poi fopra oncie quartro di 1 
ind |bugiro disfatto, e la porrai d cuocerese come è Quafi cot= 
108 ira,li porraifopra oncie tre in quattro di Zuccaro,poi lafi 
(ir Inivai di cuocere,e queftatorta Ra meglio aRai con vna 
ui [(poghiadi fotto fola ponendoli poi fopra anefi, d pignmoli, 
iWlriozero anime di mellone confeite,oueramente le ancie tre 
ehe ing quattro'di guccaro s come fi poneria fopra la fpoglia » | 
mi ipuocefi anche paRare il frun:ento per la ffamegna prix 
te i ma,e 
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mase poiimpaarlo,feguendonelrefto l'ordine fopradet=. | 
to. Cofifarà il medefimo dignella di farrosò dirifo. Ma: 
quando la farar di frumento palfatosli porrai alcuni gra- 
ni integri perche (1 conofca. 

| A fare torta matta. | 
Pigliapuine quattro frefche s e lattaroli quattrofre=. | 
febize libra due di formaggiotomino grattato se libra 
mina di zuccaro,e 0tt0 chiartd'vona, e meXo bicchierodi 
latteselibra vna,emezadibutiro frefcose incorpora be- 
ncognicofa infteme, e pafala ftamegna chiarotta ; poi 
farai tre/poghie del modo fopradettoe crefcendo roba per | 
l’altrafpogliasene porrai una fopra la tiella onta conla 
metà del battuto fopradetto,]e&.vn' altra [pogliaze li da- 
rai vna buona calda col teStoye poi liporrai fopra il refto 
del battutose l’altra fpoglia con oncie quattro di butiro 


fiefco foprase la porraid cuocere,e quando fara quali cot 
ta,liporraifopra oncie quattro dizuccaro e poi lafiniraî” 
dicuoccere. 


| Torta Marchefana: 

Piglialibra vna,emeza dimandole ambrofinese bra >) 
flollate,poi fregale con vna pezza di lino se piglia oncie.|! 
oitod’vua paffa monda, pifta bene ogni cofa infitme»| 
con libra vna diformaggio duro, eporaggiangeti die- 
citorlid voua ye mezo bicchiero d'acquarofatare vna\\t 
fcutella di buon bruodo graffo, & oncse nove di guccara |It 
c.diffemtera ognicofa inftemes e paffaperlo fedazzosi|i 
poiponlivnaoncia di cannella pifta , && di butiro li= |M 
bra mega yeoncie quattro di pignuoli mondi » eincor=.)li 
pora bene ogoicefa infieme » in ongi bene la tiella, potilh 
poneli foprauna fpoglia» e poiibbattuto, e difoprali fax|hi 
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rai redicelle, O gelofrese li porrar del butiro, poi la porrai 
acuocere,e quafi corta gli darai oncie tre di Zuccaro, poi 
la finirai di cuocere. 

Toriadetorfi di verze, e radicidi 
prafemoli. 
Piglialegambedella verza s & mondela moltobes 


u|'mese ponte a cuocere in buon brodo, e come faran cotrele 
id) porraifopra la tanola,ete pijm.rai bene co i tuoi coltelli, 
ha| empalfale perlaflamegna,fin che frano duvette più che 


| fipuò,e poi aggiungeli dentro vnalibradi buon formag 
| giodurograttaco,e libravnadezuccaro grattato, i on 
| cieduedicannella,e di penere vn ottano, co vona quat 
. | tro, cdi butirolibramezase mefcota bene ogni vofa in 
fieme s poi falatra pafta del modache fai te altre, & 
| babbilatuatiellabenonta di butirose voifalatalitoria 
i‘conlafpoglia mero reticeli:fopra sele porrai d cuocere 
| con butirofopra,e quando fara pua facorva,l: porrai on- 
| Cie quattro dizaccaro è la fisiraè di cuocere. 

| l'orta di zaldoni. 

| Pigliazaldonicento rep vintitingue, vombpeli,e pone 
| dia moglionella Sabba, gp vena ei bé battuite;e poi paf 
| faogni cofa per laftamegna, dr piglia Libra vna di far 
ol maggio duro buono eratteto, &r oncia nous di'zuccaros 
| e oncia una di cannellafina vifasgg on terza di peze» 
| re piftorelibrameza di butiro frefco, &incorpara ogni 
I cofa inftome , è fatto il battuto s empi le fpoglie Fatte al 
f 77040 fopradetto se fatta latorta li porrar oncie quattro 
co di batiro disfatto fopra jela porrai a cuocere se quando 
nil farà quali corta,li darai'oncie tre di Zuccaro ye poilida» 
ifraron'altra calda fino a tanto cb: fard cotta, 
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Torta di mofcatello,&altre vue. « . ©... 
Piglia il mofcatello,ben maturo,e mondalo dalle gra= 
Spese mofalo in vna catinellaye piglia molena dipane.&| pi 
falli levare un boglioye pafa ogni cofa plaftamegna, pot 
piglia libra meza diformaggio duro grattato se oncie fei 
di quecaroye libra mega di butiro frefco, x oncia wma di di 
canelay& dipeuere un teszo:cr vonafei, cr incorpora | 
bene ogni cofa infiemeze fa le tue (poglie,cy empilespoili \hi 
porra:fopra oucie quatiro di butiro , e la porrai a cuoce= 
rese quando farà quali cotta s lifpargerai di fapra oncie 
treinquattro di zuccarose la finirat di cuocere in vino ne 
ro,porfeguiterai nel reflo,come è detta di fopra. 
Torta di mangiare bianco, ouero caui di latte. 
Piglia otto o diecichiari d'vouasesbattili molta bee 
me,porbabbioncie guattro di zuccaro se d’acqua rofata 
oncie due seponileneile dette vona poi habbi mangiar 
bianco s ouero causi di latte in quella quantità cheti pa 
reabaftanza per farela torta ye incorpora infieme con 
le fopradette cofeyepoiempiletue fpoglie vngendo pri- 
mala tiella difotto,eponendobatiro disfatto fopra la» 
fvoglia» e poi la porrai a cuocere scotta chefard li porrai 
fopra ancie quattro di zuccaro fino. 
MA c queftetorte Starano meglio convmafpaglia fola 
ouerofacendoli le reticelle,o gelofie di pata reale, 
Torta di marene,ò cerefe, Òmore, 
o meioni, o fiche, 
Piglialibre quattro dimarene . e falle cuocere nel ui=. 
no bianca,e fe farà dolce fara migliore » poi palfale per 
la fflamegna ye ponile in vnvafo con libra vna di for- 


maggio duro grattato, <& oncie otto dizuccarose® oncia .|; 
| Una 





so 





Del Sbugo. 56 
‘|na di cannellàs &r un quarto di pemere, elibra una di 
elburiro ye uoifei se incorpora bene'ogni cofa infieme s 
to] poiempi letrefpoglie, e fa la torta come é detto nell'al. 
flizre se ponti fopra onciefei di butiro, poi la porraia cuo- 
rfilcereyecomefarà quafi cotta lidarai oncie trein quattro 
ud di guecaro foprase poi lafinirai di cuocere. 
mi E almedefimomodofaraiquelle delle cerefe,ò more , 
nili|lefiche, effe nonuannocorte ma foffritte in butiro ; poè 
ne |paftale per laftamegna+» i 
rit Torte di nefpole;o perfiche,o pere,o pome, o cafta 
out gne,o giande;0 trigoli, 0 codogne,o . 

| d'altro. 
Piglia le nefpale mature , e falle cuocere iu brodo 
| graffo poipaffale perla Stamegna s e ponile inunuafa 
tti con libra una diformaggio duro grattato, & oncie no= 
pur |ue-di Zuccaro s &r onciauna di cannella pifia, &un 
ip |quarto di peuere s e mega libra di butiro sewowatrese 
a |incorpora béne ogni cofa infieme,& empi le tuefpoglie » 
ni lefalatorsa s e poi ponelt fopra oncie quatero di Butira 
lu |frefcose ponilo da cuocere scome farà cotta irporrai fipre 
| pre treinquatero di guccaro fino. E'tmedefîmo ordine 
\feruavai in quellodi perfiche, ò peresò pome; main quel- 
lo di caftagnezd ghiande; ò trigolisdopoi che quefte cole 
faran cotte, le piftarai nelmortaio»e diffemperate cons 
brodo,le paffarai per la ftamegna giongendoli le robbe 
lebe bai fatto nelle altre eccetto che del Butiroche hai 
li [pofto nelle altre di libra meza in quefteme porrai libra 
pi |wmaze dopoi fopra ne porrai libra mezza; amertiffi che 
(1. le ghiande uogliono effer frefches enon fecche, &ne 
vis |i giorni che non faranno da carnes le porrai a cuocere 
i | nes 
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a | ‘Banicherti 
hell'acqua ton butiroincambiodelbrodoi: 0». Imi 
Male nefpole,perexpome»s perfichesò codognesftariadili 
no meglio cotte in vimdolce,ò Sabba ; 0 pofonoanco cuefli 
ceifi fotto lebragie sioti propongo molti partiti accio=\M' 
che pigli quello che tipiace. 
Torta di Ruuia; o.fava;o fafoli,o fparfijo‘cipolle ;{ 
o carchioffoli; o. d'altre:cofe. | 
“Piglia unadelle fcpradette cofere cuocelavin'bruodo 
Quero nell'acqua con butiro s per'ixgiorni da magro poî | 
palfala perla ftamegnase ponilo in vnvafoconlibra me-| 
Zadi formaggio duro grattato,e libravnade butiro fre- È 
Scos er oncie s otto dizuccaro si concia vna di camnella | 
pifta fina, <& vn quartodi penere pefto s & va piccicote | 
sodigengenero pefto,e vona tre sbattute s incorpora be= | 
neognicofainfteme e poiempi letuefpoglie, efattala 
sorca ponile fopra oncie quattro di butiro frefco ye poni- | 
ladcuocerese quando fard quaft cotta» li‘porraî fopra fd 
onciequattrodizuecaroye poila finirai dicuocere E iu | 
vecedelbutiro,che vA nel battuto i giorni dicarne ; fa- 
rebbe meglio libre due digraffo dibuesò di vitello, ilqua | k 
le fiponeffe ad bogliereconlaruniaso conaltracofa,e me | 
deftmamente in quelle di frutte sdicui s'è detto difopra. \! 
Tortadi polpedicapponi; o dicarne di 
| vitello,reltaurativa. 
Prima pigliarai le polpede capponi s x anche le co= ‘\l: 
Scie, &raltra parte che fia buona da piftar, ouero carne 
dicolfeto divitellos o l'wnosol’altroallefFato, e lo pifta= ti 
raimolto'bene nel'mortaio 3con.tre:sso quatero fertedi'| 
panmogliatoinbrodo » conlibra vnadi pignuoli mondi 
elibratna dimerolia di bue s cnero Gibravnadi graffo y-\\k 
i von 
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on potendo baner moralla ; lequali cofe tutte ben, pifte 
nidinfiense diftemperarai co un pdco brodose paffarai per la 
‘nifftamegnazeleponeraiinunvafo s poi Laggiungerai li- 
oibrameza di formaggio graffa grattato se dibrameza di 
\buonformaggio Parmefano., è d'alira fortefimile grate 
le tatos€T vona dodici covoucia una di cannella fina» &° 
‘Un fefto dipenere;& onpicicotto di gengenero, cy Un po 
nico dizaffrano,eooncie tre d'vua paffaben lanata,e mon 


Ra di Raccaro: co oncie tred’acqua rofaye farai la tuator 

ita feruando l'ordine che hai fernato nelle alire;ponendoli 

\ Zuccaro foprad tempo, il buttro . 

| A faretoriadicarne. 

ib uA farctorsa di carne feguitarai l'ordine delle pas 
ale Stazzelle di carne di cui s'è detto col medefimo paflu- 


| A fare torta. di zucche frefche ;,ò more, o marine. 

|. Pegliarailegueche» quertendo che non fiano amare, 

elemondararze grateeraicome farefi di formaggio,poî 

\teporvaiaboglierembuono brodo: graffo scon libra vna 

idimorella dibue , è di graffo di manzo, ma non vuole 

pr | troppo boglierese la paffaraiper la ftamegna ,cporraiin 

un vafo,con libra vnadiformaggio daro grattato,e due 

! puines &orVonafti yen bicchiero di lattey e libra me= 

Za di gueccaro s'e oncie meZa dicannella, c&o va quarto 

| dipereresGdigengeuero meZo quarto, de vr poco di 

Roffranosemefcolaraibeneognicofa infiemes poi farai 

if fa sartoria ». e come fard: fatta.li porrai fopra oncie 

Mgueriro dibatiro e laporrai d cuocere, ecome fara qua= 

Wifi cortadiporraifopra oncietre in quattro di Zuccaro ve 
7 
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poi la finirai di cuoceresc&ri gioni che nonfonodà carne À; 
faraicuocere le zucche nell'acqua con butiro.;, ouero nel | 
latcescin vece della morollasò graftost: porrai batiro. | 
Auertendoche tutte le fopradette torte Sfonò conne= %, 
niente boneftamente per ognigr& Prencipeser a comiti, È, 
è ad altro,ma per l'ordinariacon poco più della metàdel di 
la fpiciaria fi farebbonosefariano giudicate buone. 
bol Torta di Rape storzate. | 
Della compofitione fopradetta delle Rape sforzate » | 
potrià farfiuna forte ditorgacon le due fpoglie, cioé con Y 
ama di fopraze vna di fotto,come (îfa alte torte,giung®- | 
doli vna libra di formaggio duro grattato » e ponendola 4; 
grano fuolo,e l'altro delle Rapefopradette, e del for-4 
maggivinfette ancora,ecuocendola nelforno» Ò fopra di 
il refto,con Zuccaro è butiro fopra. i. 
A fare torta di Leuifini. | 
Piglia Leuifini numero tre di vitello cotti alleffo, 4; 
pistali con i coltelli,ftchefranben piSti,epoitogli di for 
maggio di forma buono libre una» er oncia vna dican» | 
nella, & vo quarto di peuereye diguccaro oucie treses* | 
mvowa tres edi butiro libramezza pe fa il tuo battuto da. 
torta, dopoi fa letue fpoglie fecondo il falito conlere i, 
gicelle conbuttiro fopraye poiponla a cuocere, e come lì, 
farà quafi cotta, li ponerai foprasoncie tredizuecaros e 4, 
poila finirai di cuocere. / i | 
; A fare vna torta fenza sfoglia. 
Piglialibra mega di mandole ambrofinespelate mond, 
‘desco pifte benmel mortaio cononcie feidi quecaro, & 
toncbiari dodici d'vona:ben incorporate se oncte tre dik, 
ucquavofata infierae , dopoi piglia latua naneoe | 
4 Mi 
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"i (di Gutiroset fpoluerizata di favinaze get talidentr9 detto, 
ol Ibareuro rgro alto quato td onditose pui daglitlfooco de- 
ll |framete cò il teflofopraze quido farà quaficortal: pone: 
Mt rgifopradel zuccarose por iafinirai di cudcere,e quado 
Mil (fard cottayli porrai di fopra canellini cofettizouero amefta. 
ll Afarfrittelle magre di pome; e fiche per piatti fer. 
Piglia pome mondi tagliate‘minure, numero diect's e: 
libra vnadi fiche tagliate minute spo: piglia vana few» 
"i lpellaze meza di farina bianca, roncie due d'olio buono, 
‘i oncie tred'vua paffa ye va bicechiero devin'bianco. 
Wlldolce, o vnpaco di zaffranose incorpora bengogni co- 
Molti infieme,giungendolitara acquache deita compolitio 
[= \newenga come vna colla, incorporara: bene ogni ‘cofa 
M|infemere poi baueraila patellazonglio caldo z eicon la 
\gucchiara lr andarai ponendo fe tue frittelle ad vna ad' 
\ynadentros e fritte, per imbaridi*ft li porrar fopra oncie 
ho feidi mele purgato ;e oncie quattro di Zuccaro jopra il 
lift} ygedesfaranno fatte. 
iui | A farefritelle magre,de noci sdatteri;e ci» 
do + bibo, per piattifei. 


Vo] Pigliavnafcutella se meza di farina bianca; 0n=: 
it] ciemome di cibibo fenza anime > Gv oncie noue di datteri 


amtlogni cofatagliato inpezzise fino d vinticinque nosi ben 
it|merre; emaccate semonde; concietre d'vua paffa s & 
‘wn bicchiere di vino bianca vm poco di qeffrano si vr 
iquarto di meleseoncie duediolio se incorpora bene ogni 
tillicafa infieme giungendolitanta acqua che disentibcome 


1 Oicatiaz fernando: l'ordine fopradetto, € come faranno per 
idiiimbardurfalismetteraril medefimo zuecaro e metes che. 


miele pofto nelle fopradettese faranno fatte. decò dc 
di si I fi * Frit* 
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Fritelle dipome, vua fecca,e pignuoli. 
Piglia vna jcurelia,e mega di farina bianca, &onciel: 
quattro dizuccaro,epome dodici tagliare minute, &on+|i 


cie quattro d'vua jeccafenza anime soncie quattro de pi=dje, 


fepracomes'é detto i. 


Frittelle magre. sdiramedi Saluia, o dirofmarinoj] 
olauro ;.0 finocchi, o paltonache, 0 por- 
rl perpiatti fel, 


Piglia di farina bianca fcutelle due colme s & vn bic-| 
chiero di vino bianco dolceset oncie fei dimeleser vin po 
codizaffrano;elaconueniente acquas& impafta bene 
ogni cofa infieme comeft farebbe una colla. poi babbi unaly 
patella con tibretre d'olio caldo,pigliale ramelle di qual 
forte vorraiye bagnale nella detta colta sele potrai a fri-| 
gere nel detto olio secotteche feranno perimbanairft, li 
porraifopra oncie fci dimelesoncie quattro di guecaro, le) 
paftonache fi debbono acconciare a queSto mode, le raffa) 
raiselicanarai l’animese li darairun boglio in acqua con 
faleecottesche feranno s le metterai a fcolarey e come fe= 
ranno fcolate,le metterai nella detta collase cuocerai, cr) 
ofReruarai l'ordine come è dettodi fopra . Similmente fa=| 
raiai porri;e cipollette » 


\84 
il 
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| Fritteledipaftonache,adaltro modo;per | 
Mie piattidieci. | 


ml Piglia le tue paftonache nette & cauate fuori l'ani- 
Iliizze. 3 deporraia cuocere nell’acqua,etome faranno cot- 
Miele ; le po?rai afcolare molto bene, poi le piftarai con vm 
rOlrotrellose poi bauerai libre tre di farina bianca s e dette 
lupastonaches e leporraiin'vn vafo con libra mera d'vua 
luipaffa ben netta,lavata,con wn pochetto dizaffrano,tan- 
nliifochegli dia il colore & vnbicchiero divino bianco, 
nodi gg acquazene'faraivna colla meffedando molto bene » 
poi baueraivna patella conlibre quattro d'olio caldo,e 

‘ \|farai le tue fritelle grandese picciole fecondo che 14 ver- 
tolpai, e comefaranno corteleporrai ne ipiatti con libra 

imeza di mele disfatto, e libra meza di zuccaro: 
Frittelle magre d'herbe amare per piatti fer. 

Piglia vna feutellase mezadi farina biancaye vu po 

lin} co di Zaffrano,e un biccbiero di uino biaco ye oncie due 
np) diolio buoro,etata aequa chebaffiadimpaftare detta fa 
buti vimase& ontie tre d'vua paffa;e&vna bracata d'berbe a- 
imi|amare fritte minutametes e incorpora bene ogni cofa infie 
indi me ewenale un pezzo collacazzota. Poi habbitasua pa- | 
ifiil tella in ordine cò libre 3.de oliocatdo seco la guechiara 
ih lil andaraimenedoletuefritellead unazadyna d cuocere, 
corteperimbadirfi liporvai fopraoncie 6:drmele colato» 
ll e poi fopra dimele oncie 4.di Zuecaro,fra tuttii piatti. 

A fare dieci piatti di paftelli, dimarza pare - 
quero dieci tortelli, 

Piglialibretre di mandote‘ambrofine ze pelale , poi 
ufa|:piftale vel mortaio con librammadiziocaro; € oncie tre | 
\dacqua rofata,e oncia*vna di'cannella «eun quarto di | 
91614 * 3 pene 
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peuere se piîtabene ogni cola infiemes Poi piglia libri 


‘ogni sofa infierze fe da scompefi:ione folfe vm. poco du- 
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tre difarina brancase ottotorti d'vouaset di zuccaro ond 
ciequartroyeo di batiro y'ouero di leguito oncie quattroy 
end'acquarifatata ancie trese vu poco di zaffranose fane 
nevna paflarepoifalata foogliafottile quanto fia pofs| wi 
fibile; Por pigiradeldetto battuto tanto quanto fia nai bu 
nogese vallo diftendendofopra detta fpoglia. Pai volta=| fui 
railafpogliach'èdiforto di fopra yela premerai con lè) wi 
manisélaterlierai poi non la fperonella,omero il buftolo | fr 
fiche franotondeselifarai vuo rotellino-d'intoruo com) 
fifarebbe da vnatortella.. Poi bebbi bre quattro di Dis\fil 
leguito youero buon butiro , frigelaze porte im bandirali pia 
dieci per piattello, sè li porrai fopra fra tusre oncie fei di ml 
ZUCCA» | 
Paltarelle magre d'altra forte per piatti dieci. 
Piglialibravna di mandole ambrofine pelatere i brà 
vad:di pignivoli mondize libra mega di cib. bo Damafc hd) fl 
nocarare l'anima vele pancie d'un buoniuzzo alleffo È) fi 
pia bene ogni cofainfieme nel mortato, poraggiungelii ne 
libre rvnadizuccaros grontia vnadi cannellaze oncie|b 
due di farina d'emuo dir due d'acqua vofatas mefcola)k 
fo 
ta 


Lu 






























rebrasgli aggiungerci m-poce dibuon brodo vipefce ta 
noche ftic bene al battuto. Poi farai lapafiacon farina 
biancase vin biancoseft fava dolce farà migliore, e dc+ 
Gua rofatasezuccaroiemmpote d'olio » eva poco di Zafe 
franoeimpaftatathel'hanerdi,favarle fpog liese poi le tà 
giiarabto! bufiolo ve fardidermopa fiele im ginfa di torrel 
te,comeè detto difopraparlefrigerai in libreq.di buona, 
olioze.come le imbandirai ti butterai fopradei Zuecarge] 

\ A fare © 
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u ..© 1 Aifare dieci piatti ditortelletti magri. 
im Piglialibra ona di Zuccaro se libre tre di mandolea 
ill amzbrofine ben pelarese monde ye mezalibra di pignuoli 
full mondise pira benez e cincorporaogni cofa infieime » poi fa 
ini vai una fpoglia fottile» con librauna se meZa di farina 
ill biancas e meRobicchiero di uin. bianco sefe fara. dolce 
ill farà migliore ; con oncie due di zuccaro ,€G' d'acqua rofe 
ml oncie due sé un poco di zaffrano en, gocciolo d'olio sè 
find farai due fpogtie fottitisecol buffolo farai le paStelle grd= 
mf die picciole fecondo che ti piacerà ye faîti itortelletti s li 
ibi frigerai im quattro libra di buono olr0se itmbanditi net 
di piatci.li porrai libra vnadi mele purgato, I poifopra il 
ti dflazele Lubra mezadiguecaro. > 
A fare dieci altri piatti di tortelletti ma- 
i È girid'aliraforic.. 
bell. Piplia libra una, e meza di mele se falli leuate il bor 
ch | glio recolala, Por habbiduepanigroffi grattatise onete 
ff fei d’'vua paffase oncia meza dicannella pifia,e Un quar 
pifi to di peuere pilo ye Un ottano de garofoti» e incorpora 
iwillbeneogni cofainfieme,con vn poco di. zaffrano selafeia= 
alli co fare cofiwn pod che fi fughi alquanto . Poi farai la 
sil fpogliacomes'é detto difoprase farai tortelletti 3 e frige= 
stdfirai ia libre 4. dibuon olio spoi glidarai fopra mebe sé 
vili zusccaro fi come hai fatto alli altri. | 
poll» A faredieci piattidi tottelletti magri 
cf d'altra forte, 
hill Pigliafpinazi che fiano. bennetti ye falli fcaldarea 
intilazella pazella, fs che fiano ben battuti » poiftruccarai be- 
ifize quella acqua che vien fuori. yy di ponerai un poco 
«iflidl'oliose libra meza di Zuccaro se oncia vna di cannellas 
I 4 eva 


Erg e TTTTANEZ CTS. 


da MR’ Pe n 


: 















o Deb one TT=— e 


ML, Banchetti 
eun quarto di peuere ye libra meza d'una palla se fino 
dquindecinoci ammaccate monde s e di fiche fecche li- | 
brameza tagliate minute seontie cuattro d'vwafebia» 
ma Jenza anime e meffedaogni cofa bene ye dagli vna | 
buonacaida s daporfaraite tue fpoglie comes'è dettodi 
foprasertortelletinye le frigerai, <> liporraifoprazueca 
r0,c mele come hai faito4i primi. 

A fare tortellettimagrid’altra forte per 
piatti dicci. 
» T'oglioncie quattro di dattevi netti tagliati minuti, | 
edi cibibo libra meza cawate l'anime s tagliato allelon= | 
gared'vuapalfanettalibra vnasefa bogliere ognico» | 
fain'vino bianco, pervn quarto d'hora, poi cawali fuo- | 
rise ponliin'vn valo aggiungendoli libra vnadipignuo | 
limondi ammsaccatistndi Zsccardilibra megaseo dici- | 
nella oncia una, cr dipenere un quarto s & incorporato È| 


= 


ognicofzinfieme,farai le tue (voglie se tortelletti, efe- | 


Quiratilvefto come sé detto difopra. 
A fare dieci piatti diftellette magre. 
Toglilibre due, meza drfarina bianca di vino bian- 


codolcere non doice b'echiero vnose @eie due d'olio & || 


oncie due d'acqua rofase oncie due di Zuccaro; © un po- 
co di%effranose fauna paftase fanne due fpoglie' se col 
boffolo fa iefpogliettetonde, poipiglia libretre diman | 
dole ambrofine monde , e pifte, e anguille quattro bua- 
ne alleffe » & oncie frî dizuecaro;e oncia una di cannel- 
la, cun quarto dì pesere, e vr quarto di gengenero , e 


on ottano di garofalise pifta bene ogni cofa'infiemes poi | { 


aggiungelroncie quattrode vua pala monda integra se.) 
mefcgiala ben col detto paftume poi empile tue fpoglièt= |} 
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n] | vesta fanta rato (patio vuoto,che affervi il battuto intore 
up m0se cofepiccicala d'intorno colle mani,lafci@do difcoper 
\to unaparte dì fopra. Poifrigelain libre quattro d'olio 
| co gra deftrezzas& efsedo per imbadirle,li porrai fopra 

| libra mez dimele pargato,e libra mera dizuccaro. 

A fare dieci piatti di trilengotti magri, 

‘Piolia di farina bianca libre due se meziase oncia me 
| Ra di gengeuero concia una di cannella e unquarto di 
| peerese un oti sauo di garofali; emeza libra dizuccaro » 
ed'acquavofaoncia due, eun poco di Zaffrano , eoncie 
| tred’olio;e'unbicchiero di nin bianco 3 e fe è dolce è me- 
| gliore coft impafta dette cofe infteme je fanne una pafta 

| che fia più duretta, che nan'è quella dei maccheroni. 
| Poifaifritengotti togliendo tanta pafta quanto è vna 
| groffacaftagna,emenandolifepra il'rouerfcio della gra» 
| tuggia. ‘Poifrigele inolio;poi piglia una libva diman- 
| dolecolla guffa se falle bruftotlare in ana patella fopra 
| lacenete calda,e pollafciale raffreddare. Pot metti ifri- 
| dengottii inuafoscomie fono cotti, con libre due dimele, 
i poi taglia le dette maridole alla lonza minute, e mettile 
s@l in detto vafo,e mefcolamolto bene fosto fopra, accioche 
lemandole dino in ogni parte» Poil'imbandirai ne i 
| piatti; poneridoli fopra oncie fei dizuccaro s e oncia me- 

i zadicannella. 
0A fare dieci piatti degroltelli da magro. 
Piglia di farina bianca li bre due seme Zac d'acqua 
),e À rof2oncie tres dizuccaro oncietre, & d’oliv'oncie due, 
Î endinin bianco silquale fefara dolce , farà migliore; 
| umbicchiero s e un poco di Zuffrano se fala tua paîta 
| impaftando ogni cofainfiemeye poi fa lefpogliese oa 
13) 
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lesc&x increfpale fecondo che baifattoi guanti,e poi frigé 
leinlibretredi buonoolio, poi le.imbandirat-»dandoli | 
fapra oncie feidimele,concie fei di zuccaro è 
| A fare dieci piatti.dileuatelli.magri. 
Pigliadifarinabianca libre tre, di leuaturo soncià 
eimase mezasd'olio oncié due di Zuccaro oncie otto, d'ac- 
quarofaoncie trese'lrefto fia acqua tiepida convn poco 
di zaffrano,e impafla ogni cofa infieme.se fanne come 
colla,esbattilla molto bene invn vafo. Poitenila in luo» | 
co caldo, per Jpacio di due bore , poipiglialasc&rsbattila | 
nouamente per vn pezZo» poi babbi vnapatellacon lis | 
bre quattro d'olio boglientese ponliin detta patellaa.cuo 
cereyconUnacaZzola, ò cucchiara, fecondo che livor: | 
raigrandi,ò picciolise fritti che faranno:li poneraifopra | 
oncie fei di zuccaro. c' 
Questa paftafa lo effettodamagro sche fa la pafta 
Tedefca da graffo |manoné cofifrolla,d’e[fa potrai fare 
armediuerfe s dequie, diamanti fiordeligixcappe-di San 
Giacomo scroci;ftelle;e altre cofe fimili,e le potrai anche 
empire di marZapane,per variare. 
A fare dieci piatti difiadonicellittagri...). 
Diglia libre due d'una pafamonda se dalli wa.ba- 
gliettonelvino,efefarddalce fardimigliore s e libra me» 
Za di ficche fecche tagliate minute minute, due angaille 
allellofcorticate;o bencotteye onciefeidi zuccaro » e on- 
cia vnadi cannella ye vn quartodi peuere s emefeolabe» 
noognicofa infieme. Poi falatua pafta,come è quella 
deigroftali,c faraii fiadoncellifecondo gli altri. poi gti 
frigeraiin libre quattro @olio » imbandendoli Li porrai 


fopra mele;e po: zuscaro, a 
A fare 


EN_Lao 
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Ài farevnasfogliara magrad'oliò. 

Pigliabibretre difarina bianca ye libra mera di di. 
‘gnuotifattimmtatte con eugua., & acqua rofuta» F dettà 
latte farai tepido,poi iimnpaftatatua paftacon oncie due 
digurcaro;c'vn pocodi zaffrano,e libra una, emeza di 
buomolio ma l'oliodi mandole dolci favia migliore af- 
fatsiefatta che hanetai da pata, la farai invna {poglia 

Sottile le wugeraibenecon olio, poi ne farai vn torti- 
glianeperiongosela farai in vnavotella diftendendola 
benecollemanie poiche l'haueraibendiftefasla ongerai 
‘difopravia tanrosche tra nello impaffare delle pafta,, I 
ungerelejpoglie velattellase la sfogliatadi fopra via 
tivadano libra due d'olio poitaporraiatuocereze quan 
do farà:quaft cottalipovrai oncie quariro dnZuccarò, 
poitafinirai di cuocere. | 

Afarevnasfogliata feroflata da 
magrod'olio, 

Piglialibre due di farina-branca je oncie due di Zbc- 
caro e onciequattrodiAblandole ambrofine mondea 
fette in late com acquaà & acquarofatay e falla tept- 
daze poi impafta lapaStaaggiangendoli onere due d'olio 
buonoye fanne due fpoglie sevntachebanerar la tiel- 
laconolio tu ne porraivonenelformaze a vngerai di 
fonia. Poibaueraitibravvrna disSchinale » ò Tarantello» 
edibaggia affamata, cuaficotta alleffaze qualche mil- 
nadi LuzzosodiVaxotlo sio Fcatetti dà Anguiliey 0 de 
Guoise nefarasun [nolofepra tadetta/poglia accormpa» 
guaro fecondo il tuo piandrcio.; cononcie quattro di Que” 
LAVO, CORCIE Guatiyo d'una polfas e oncie quattro.di cie 

| dito Damafchinotagliato permezoy ecanate l’anima, 
| e 07î- 


ANTI. 
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| ‘Banchetti 
concia visa diiGnella fina tra fotto, efopra ledette cofe s 
poili darat via sbinffata col fuccodi feinarancie » vue- 
70 agreftos Poi lt metterai fopraladerta Jpoglia,elavn- 
geraî con un poco d'olio; Poi la porrai d cuocere se come 


Sarà quafî cotta,li darai oncie quattro di Zaccaro Sopra: 


poi lafinivaidicuocere. 

Afare vita sfogiiata di mandole, magradella 

graùdezza della sfogliata fuma. 

Piglia libra vua; emega difarina biancase orcie due 
dizuccarose oncie tre d'acqua rofa,e un poco dì Zaffara= 
no;cmezo bitchiero d'oliose impafta la tua paîta;t fan- 
nie due fpoglie,ponendone vna nel fondo della tiella ben 
onta ; Poi piglia libra mezadizuccaro se onciamega di 
camnellase libra‘ mega d'uua pofaze libra mezadi datte- 
viin pezZoli;poi babbi libra vnase mera di mandole ant- 
brofine mondese pefle fatte tenerescon acqua rofata;e int- 
corpora dertemandole pifte'colzuccaro vua ; è datteri; 
comeedetto di fupraze ponelifopia dettafpoglia , frcan- 
do nel detto paftame,di quases dila;oneie tre de pignuo- 
litmondi maccati; Poi bagnala bentutta d’acqua r0fa» 


‘poi poneli l'altra Spoglia ben onta'd’oliose la porrai d cuo 


ia 


\ Ra 


cereze conte fard quaft cottaslidaratoncie quattro di que 
caro fopra,efinivai di cuocerla. 
Affare frittelle magrediuine, per piatti fel. 

Piglialibre due di mandole ambrofine monde» è pi 
fiale benifimo:rcononcie vna e meza di cannella pifta 
finase libravonase meza di Zuccaro lignido chiavificato » 
e impaftaogni cofainfieme , come faresti d fare il pafiu 
me del marzapane, Potfa letue fritelle grandi se pic- 
ciale, eponile in ona tiella infavinata nel fondo ; e'ba- 

7 DÈ gnale 
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| gnalecononcie quattro dizucesraliquido ,f0i cuocile de 
| stramentecoltefto , ey effendo per imbandire sl! porrai 
| fopra oncie quattro di zuccarofino , cr potrianfi ancpra 
| ditalpaftume fare anime di perfi che finte Stampite , € 
| | frigerftinolio ,c&vin butiro E poidarli foprailzuecaro, 
| ecannella je quando (î fauno da frigere Difognia porti va 
| pocodifarina. 


A fare ritortoli per Quarefima,; e per 
gran vigilia. 

Farailapafta magra, comeè detto nel capitolo delle 

torte , volendola commune d intutta perfestione, porne 

di | faraile fpoglie fecondola grandezza cherworrai , che de 
. | queftineva vno perpiattello eletaglierai da itati fiche 
, | reffinquadre, poipigtiarai fecondo la quantità che vor- 
| raifare dell'anguilla alle(faset delle mandole arubrofine» 

i infiemela piRarainel mortaio;poi convnpoca di bro= 

; | dodipefce,pafaraiognicofa perla Ramegna se ponerai 
, | invnvafo,con quecarase:cannella;e poco peuere, do VA 
paffasemefcolerai bene ogni cofa'infteme;poidiflenderaî 

| quefta compofitione fopra la fpoglia lafciandone da un 

| datoduedi uuota,poi la viuolgeraid guifadi zaldoni, ca 
minciando dal lato doneè pienastrlafarai invnasotet= 

| las accociandola deftramiente collemaniy poitaporrai tv 

| unatiellaben ontaconoliobuono, ola ungerai anchedi 
| Joprase la portai dcwocere ve quando ferà quali rcotta»ti. 

| porrai delzuccaro di fopraze quando fera finita di cuwoce= 

| reslasbrofaraid'acquarofatà,e ponendo nel pastumewn. 

| pocodifehinale,ouero dimezia affumaratagliata mine 


Tore 









Banchetti 
*Tertà d’anguilla da Quarefima. 


Piglia lefpmazi lauatizemeitise f' ti. gelinella patel | gr 


la,povaftincara ben vIA quell'acquase foffrigeli in oncie 


satiro d'olio buono ; por piglia libra vna-di mandote. | 


ambiofine:s e libra meza d'una palfa mondase librame: 
za di pignnoli;e fino dfei, dotto pome dolci, e pista ben 


ogni cofa infieme, € diftempera con buon brododipefees 


«5 palfato che l'rauerai per lo fetazzo,poni ogni cofa in 
va vafo» nelquale metterai infieme ancora li fpinaggi 
fopradetti con oncie feidizuecarocr oncia vna di can- 
nella: Cr wn quarto dipenere s e oncie quattro cibibo 
damdafchino stagliato alta longbafenz anime,gg incor- 
porarai bencogni cofainfieme» Poi faraiuna [poltase la 
porvar'in'una tiella ontaconolio buono se li getterat fo- 
pra detto bateuto «Poi bauerai tre ò quattro anguille 
fcorzare;e cotte allefe,tagliateimmovellize Cauate le fpi 
nette vorrai fopra ildetio batiuio.E poili faraidi fopra. 
atiftecontafpoglia,d modo gelofiese le cuocetai al mo- 
do dell’alerevconguecaro fopracome è detto» 
Torta d'herbe da quarefima. 

‘\Pigliafpinagi lauati,e nettise ponti inn vafo,à an- 
maluare, e dopoi afciugato fuori l'acqua s gettali detro 
oncie quattra d'olio » efoffrigeli molto bene s tompendoli 
conta cazzary poi ponti mvn mafo con'oncie quatito 
di Zuccaro ir oncia vna di cannella» & vaquari odi 


peuerereg di cibibo fenza. anime oncie feiy:&sdr fiche) | 


libra»vnatagliare minute, È dova palfa.tibramezay 
enotiviativmaccate e monde, & mefcola beneogni cola 


infieme.Efelti pare chè il batintauonbabbi.carporpefta» | 
rai vapocod VoHa di pesce alteffo., ò.diftemperatole con, 


buon 


ge Lou" Se st 
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buon brodoziepaffatai perla ftamegna. Poile incorpo= 


i \paraicol detto bastato farai la tua tortase la cuocerai fe 
| |guendo l'ordine delle altre da Quareftma. 


Torta da Quarefimabianca. 
Piglia libre due dimandole ambrofine se mondale 
e poi pitalese diftemperale con acqua,es vn poco di ac- 
quarofafiche babbi del fpe[fetto. Poi babbi oncie fei di 
farinad'amito,es oncieotto di Zuccaro , & oncie fei di 
vua palfas emefcolabeneogni cofa infieme. Poi fa vna 


. | foogliacon farinasvin biancos olio; & Un poco di Zaf- 


frano,e ponla nella tiella onta d'olio buonose ponlifopra 
il battuto e ponila è cuocere se quando farà quafi cotta, 
li porraifopra oncie quattro di Zuccaro 5 vn'altro po- 
co d'acquarofata;poi finivai di cuocerese quando li por 
raiilzaccaro ; & acquatofa sfe limetterai oncie tre di 
pignuoli macchiatise mondi di fopra, nonli difdiranno, 


| anzi faranno convenientiffimi. 


Saluiata da Quarefima. 
Serual'ordine della fopradetta,torta., 44 a quando 


| diftemperarai le mandole, le diftemperarai con acquase 
|futco di faluia se poi debrefto fernarai l'ordine fopra- 
i detto. | 


A fare vna torta di code di gambari. 
Togliguarantacode de gambari cotti allellis € pi* 
fiale nelmartaio con vna brancatella tra di fpinagi» € 
prafomeli; e menta; libra meza di cibibo Damafchtè 
no, Equando faranben pifte quefte cofe» le diftempe- 


\rarai col latte fatto di dua libre di mandole ambrofine» 


& le paffarai perlo fetazzo, giungendoli oncietre di 


||farina d'amgitoy ele pors ai inn vafo conancie otto di 


ZIUSA7, 
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LL AI enne 
AI Banchetti. 8 IO CE 
TIRI gaccavo sr oncia Una di cannellasco n quarto di genz|iai 
| genero, cucie fri di vna paffa lanata;e monda sogui.co|fli 
faincorporarai bene infiemespoifarai le.tuefpoglie, ele|b 
ili empirai ,e farai latua torta cuocendolas e dandogli it!" 
DA Zuccaro scome è dattonelle altre. 
:A fare vna torta di pefce. 1 
Piglia vnol.zzo ditre libre in quattro ouero altro 
prfcebenfeagliato,e lauato s&alle[fator e mondalo bene): 
dallefpinerc ponilo apiftare nel mortaro con:te interiora 
infieme yecon libra vnadi mandole ambrofine.;& vna 
| brancata di prafemoli,<& herbe oliofes e diftempera ognillis 
cofaconbuon brodo di pefce graffoye pafialo:per do fetaR pi 
zo 3 poi poniloin vnvaforcon oncie nome di Zuccaro, 10! 
oncia vna di cennellas et onciefei d'vua paffa banatas& fu 
monda , e oncieguartro d'acqua rofatas e mefcola ggni bra 
cofainfiemie Poifale fpoglie ungendola tiella con buonjh} 
pi oliose fala tua torta vngendo anchela fpoglia di apra W 
di buon olio. Et poicwocila dandoti ilguecaroscome è det 
to nelle altre. ) | 
Torta di Datteri, &altri frutti. | 
Piglia libra 'unayemeza didatteri; emondalizeta=|it 
! gliali minutiper la longase libra vna di cibibo damar| i 
| Sebino, cauate le'anime sfa cuocere ognicofain.vino » il-|WI 
quale fe fera dolce ferà imigliore e poi piglia libra &ndp 
d'vua palfaonda,e catta medefimamente in'vino ; € li|o) 
bra wnaemezade fichifecchi tagliati minuti, <& oncti 4 
fei di pignuoli modiyet onere fei dizuccaro ic&roncia VI ce] 
dicannellasc& vn quarto di peuere se mefcola ogni cof. di 
infiemescononcie due d: farina d'amito ye buonbruodi hi 
di pefcesdì forteche itbarvatoflia bene: Doi fala pri fpo|m 
nu glia, 
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glia empilasefa La torianelii ciellagntadi buon olio 
Poi paribaa cagvere quando farà \uviteariaspontefopra 
I. dc iequatiro di gAccaroye0me jara corcansbraffata d’acs 
i diguarofaza è | 
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ì, Prima penare vna {uppa graffa. | 
P! glia feste dipenaze bifcorale in wuasizlarnel fore, 
nose poiche faran bifcottespiglia del, forme szio dis- 
igni {40 grattato gl Zarcarose cannella tantachot balli eg un, 
pig] poco di pesere;poi.babbibuos brodo dicappane;edi care, 
,@|meseamesti ii desco formaggio nel fando dibpiarello;e co-, 
1,9 | vaunereriendo lopra le fetella dei pane rd fudinnedel 
qui) brodo medejsimamente ye-colt.di fopra; cpeffendo fitto» 
hu] da ponerasfopra le ceneficaldercon'unpiatto fino è taia= 
fre] 0 chelawarsai mandate in eauola, 
(dt. A fare iuppa dicapirotta Francefe. 
Pigliala polpadi fagiano,ò cappone,ò poltafttasarro= 
| ffo.ouero cimarostidiiongiadivitello cos paliottise.tut 
pdl te queste cofepeftabene minutamente coicoltelli quan 
mb 20€ poffibile,poipiglia vr pocodicannellupeSì ire va po- 
ji comancopeucre,ebuon formaggio durogreitaro ve me- 
sod feola bene ognicofainfieme. Posbhabb: fetti-dipan bian=: 
eli cofosciti frititineldileguito se: ponile ne 1 piatti è fuolo 
sid dfuoto.s cioe fuoto della compofitiane, fapradestase vna 
nd delle fette di.pane; poi babbi.b&uon brodordi ustello sd 
ife di cappone calda,e gestalo fapra «d queste» cofe sé poi 
nudi Pafala can un'altro piatto.feno è tanto che la vorrai 
af mandare in tauola 
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“Banchetti 
A fare vna fuppa dorata reale: 

Piglia libra mezadi mandole ambrefine con lag 
fa-bruftellates peftale nel mortaio, e diSiemperale consi i 
Succo di naranci, o agreSto, e cinque torlidi vonasetikra 
meza dizuccaro,e vnpocodizaffrano s per darle il co-| 
lorese mefcola bene ogni cofainfiemeye paffala perla Rai 
megna,e poiponila invna cazza ben ftagnata a cuo-' 
cerla fempremenandola ; fino dtantoche fara cotta, (ti 
che non fappia de voua s ne de mandole; poi babbi vna pi | 
gnata se poneli dentro oncie due di Zuccaro se oncie due 
d'acquarafata, e oncie due d'vua palfa ben monda,e fa | 
bogliere dette cofe da fua poftafino che l'vua palla è e heni 
tenera,poi babbi pan buffetto tagliato in fe:tine quadre | 
pn poco bvruftellati s e habbi voua ben battute s mogliatà | 
bendentrodrite fette dipanese poifrigeleindileguito | 


ouero butiro frefco, poi fanne vn fuiolo nel piattello se | 
gettali dei faporefopra se la metà dell'vua paffa', poifo- | 
pra vn'altro fuolo diferte dipanese fopra l’altrofapores | | 
e foprail'altra vuapalfas efara perfettiffimas ponendoli 
porfoprazuecaro 3 e cannella quanto conuiene è i 


A fare fuppa dorata d'altra forte. | 

Piglia dimandole ambrofine librarvna s e fregale be- | 
necon va ftraZzo se peftale bene con cannella fina pe= | 
Sta onciameZa se uno ottawo di pesere un poco di zaf- | 
frana sefei torlid'uonase libra meza di'Zuccarore diffe 
pera bene ogni cofa infieme con vn poco d'acqua rofa= 
casetanto.agrefto che bafti, epaffa ognicofaper la îta- | 
megna I poniil paffaro inunacazZa ftagnata,e falli | 
lenare sl boglio fempre mefcolandos poî babbi del pane | 
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\limfettebruStollate so-fritte , e ponilo in vn piatello con 
{ih decto fapore fopra se poi ponti n quartodi cannella € 
‘nidue oncie di Zuccaro fopra » e fela Suppa yé di pan fritto 
lbt|morsti fare altro sima fe è di pane bruftetlato, folamente 
lt poni il piatto fopra le bragie,& conil tefto dalli una cal 
sft\da se fenza frigere il pane , poi ancora mogliare le fette 
*\mel lartese ponerle ne i piattelli conil fapore foprase due 
‘fi|paniboffetti groffetti con le cofe fapradette baftaranno'a 


ul fare feifuppe d'vn fuolo. 
tl) A fare vna fuppa magra all'Inglefe, 
tft) T'ogliacquafecondo la quantità che vuo: fare la. fup- 


11) pae mettila a bogliere conva poco di fale,e poibabbî 
utté radici di praffemolivaffate se canate l'anime, e ponile 18 
luti | detta acqua con butirofrefco se gengeno pesto » e falla 
it \bogliere tanto che fiano cotte le radici, e come feranno 
Int | corte; piglia torli d'voua sbattute diftemperate inagre- 
ife | fiose gettalli dentro. E poi piglia fette di pare bajfettora 
my | gliate fottillize falla bruftollarese diftendite nei piattise 
Uli | gertali fopra detta fuvpa, e poi fopra Zuecarose canneita 
quanto bafta. 

Afarevna fuppa con pizzoni;ò pollaftri. 
‘| Pigliafette dipane bruStollatespoi pi gliapollaftrein 
be | quarti cotti arroflo, & babbi vna tela di piciva je 
ipa | mettiliron folaro di fette di pane nel fondo , con formag- 
uf: | giosezuccaro;cannella,c& poi fa vno altro fuolo condet= 
(ht | ziquarzidipollaftri fopra,canQuecaro, formaggio grate 
oi | tatore cannella‘ s con vno'altro faolo di fette di panezcon 
fin | guccaroye formaggio grattato, ecannella, ey poi pi- 
ili | glia buonbrodo grafto , e:ponilo fopra s°tanto che fitay 
unt | forto» & poivdalli vn'altra ‘mano di fopra di Zuccaro si 
i | "è XK. 2 e can 
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cannella ye formaggio cratratoscoedalli dualcaldèstà) il 
coltefto se favdfatta E cofrilfimilepotraifave inono] 


FRETTA 


% 


pratto d’agrefio, | EI 
vAfare vna fuppa di marene; pere. mofcardine;o 
$, O ott 


brogussomuniache, 
i frutta frefche 
Piglialibre vna 


no negro ,oncie quattro di butirafsefco se oncie fei di 
zuecarosefa boglieretanto che flia bene, poi badbi pan 
boffe ttotnfette quadre fottili braffellave: e diftendilo sn 
Un piatto, poi gettalifapratemarene  Erfimitefaraiin 
quelladiperemofcardine  brogne , 0 muniache; ma fan y; 
raiche bogliano più fecondocie tiparerd che fiano cot- 
ter E nota che lepere,o mustache,o bragne, vogliono cf=| 
ferepelatesilche farai teggiermente, sboglienzandole în. |}; 
acqua sò brado.,ò vino ;etagliarai viamezZo it piccollo |) 
delle pere,fe ne faraisd’efte, 
Suppa acetofa boniffima. 

lava pocodilattese non potendo bauerdatte pis | 

ll'acquasevnpanetto di busivo frefco)e agrefto | 
quaniotepareche fia bifignenole d volerla racerofa ve 
poipigiia vnpocodimolena di pane mogliata in agre= 
ffay.epeSiala nei mortaio conva piccicottodipignisoli » 
palfali periofetazzaDapoimetti ogni cofain'vna caze. 
Zabenftagnata conduetorli d'vona battuti z:eva»puo= 
cordivua paffa ve vi pauoco di cannella zie Zucccaro ye 
unpoco di Zaffranozie cuacile fopra-de bragie fempre» |, 
menandotanto che disentifpeffa per to donererEquans ||, 

pprd A do. | 
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lil dola morrailenare dal fuoco.li gettarai un pocbettod'ac 
Iiguarofata dentro» Poitorra:fertine di pan boffecro bru- 
istallarc,e tepovroinel fondo deipiatii se'irefto gli getto 
ntaifopra ponendoti poi un poco di Zuccaro fopra 

\Asfaredieci piatti di Capirota , di cui fe:ne puote 

feruire-permineftra da graflo;&da magro. 

Piglia libretre diformaggio durobnono se g ettalo’; e 
idopoi peftalo nel:mortaio conunjpigo d'aglio se ie pol» 
"pe d’uncappone corte alleffose cosmopar ben pesto ogni 
Idi pofainfiente agniungeliguiadeci tatind'uctvase incorpo- 











































It]pa bene ogni cofa infieme sevdifiempero detre cofe con 
bit] bon:brodo:graffos poi paffa perio fecarzo se pom det 
“litacompofitione pafiataîn una pignata sai fuoco fempre 
far meicolandola;e falla fiorire se gervali dentra libre una 
ot |dibutirofrefca-Poi babbifette di pane breffoltaro, e pot 


ind] 


Ji pe de capponi 0 fagiani alieffe se dif endue ne bi piaret 

hit) Lise gestalifopra detta compofitione; iaqual poi anche fa 

val 3 001 br SAONA i ? vis 

sl | nefenzapaltarele poipe di cepponte per piotmaa pefce 
la potvardifterperarecon biuododi pefic ye peltairane 


ehe una poi) adi IZZO è i 





pie] Sappade Calcinellida graffo. 
nio]... Piglia icalcinelli ben tanatiz chefiano ffatibenfur 


f 


nt | gati dall'arena , Poi porili d bagliener inebuon bruodo 


gu Ì graffo conumpocodi fpeciedalcise\falli bolitre tanto che 
Lili tp L » Du e : 
blir\ s'aprinose:come:fono apenti-bahbt-fetie di pane mettine 


ut lin fondo de ipiattelliun fuotos e duecome ci piace e nel 
fondo del piasteilose fopra ibpanese tra unfeotoe l’altra 
toy formaggio dux0» e formaggiograffo grattato, efpecica 
me \zzejcolate infiemese poigeitati feprail brodose calcinet 
«flielatronerai buona» 
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Banchetti 
A faredieci piatti di maagiar bianco da graffo; 
‘Piglia vna ga!lina gionane» e fagatcalaze falla quafe 
cotta alie[foye sflalitepolpe se toglioncie dieci di farina | 
di rift se bicchieritrenta dilatte buono , e poni ognicofa 
invna carza ben hagnata, e fainquefta mantera y pi» 
gliaillattere poneli dentrola predetta farina a poco a po 
cosedncorpora beneognicofuinfieme, poi poneli dentro 
. le polpe della gallina sfilatese ibra vna dizuccaro fino’ | 
eponilacazza fopra ilwepiedi, e falliil fuoco chiaro» | 
fenza fumo tenendolo fempre mefcolato fino ch'è corto ; e | 
quando fard cotto, poneli dentro mezo bicchiero d acqua |\ 
rofataye quado fard imbanditos ponlifoprazutcaro fino. 
Lapollafirafrfagatrainna:icheella fa cuoca, ew hd trò |M 
mato affatmegliosil peStarele polpe detta gallina, 0 pol |M 
laffra se paffarle per ta ffameznaconillatte; che noné a \W 
sfitarlese più netto,pure ognivno faccia al modo fuo, 
A fare mangiarbianco d'altra forte, | 
Piglia libre due di matidole ambrofine > e falle Ffac |v 
veammoglio vn giorno, evna notte nell'acqua frefea, i 
dopoi mondale dalla guffa ye piftale nelmortaio se come 
fono ben pile , poneli vn poco di acqua vofata fopra, ac- 
eivche nom facciano olio ye dopoi pislia vn petto di tvna 
pollaftranera fagattata allefas cuero d'vn cappone pi- 
ve fagastato,elamollena d'vn pan biico mogliatoin bro. 


domagrospiffta ogni cofainfieme,e incorpora bene con le |lli 


desremandole infieme sconlibra'vnadizuccarofino, & 
tn poco d'agrefloseoncia mega di gengeuero pelo mon- 
dato,primachevefti ben bianco, por difflempera tutte que 
fre cofe conbrodo mazro di cappone ; ouero di vitello,e 
paffa bene ogni cofa per la Stamegna;e penila in vna pi- {hi 

ci gnata > 
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o |gnatabennettaso altro vafo ben flagnato, e ponila, fule 
uf |bragia a bogliere lontana dal fuoco, (1 che nonpigli it fa- 
rna|mosfempre mefcolandolo tanto che boglia s quafi pe» fpa- 
oh|aio dimez'bora, ecomeè cotta, mettilioncie tre di ac= 
| quarofata, queftaè viuanda per imbandire fola 3 0 Jcp*4 
iplcapponi, 0 altro, ponendoli fopravn poco di Zuccaro fe - 
mbnoso qualche grano dipome ingranate. Mt bc 

|A faremangiarebianco detto Diamante, di cul 
fe ne puote feruire, da graffo;c da magro 
per piatti dieci. i 

Piglia dueinghiftare di latte di vacca buono, 0 oncie 
bro, \feidi farina d'amitoyediftempera bene ogni cofa infte= 
im fiaze a poco a poco e libra una diguccaro ben bianco se 
‘«mettiognicofuinfieme al fuoco, fu'lire piediin vna caz, 
\za benftagnatascome fareftiilmangiarbianco,lafcialo 
| bogliereper (patio dimez’hora fempremefcolondo s e co- 
lame d'cotto, gestali dentromeza libra drbutiro frefco se 
un tocodracquarofa,elenalo dal fuoco, e quando lam 

| bandîraiponeli fopra zaffrano fino» 
A faremineftra gialla imperiale, | 
Piglia le poipe d'vmcaspone , e libra mera dimando- 

ol de ambrofine pelute » e peStabene ogni cofa infieme nel 
pi | aorzazo; poi piglia la molena den pane groffo boffet» 
ml tod fette che fian State ammoglioin quatiro bicchiere 
nl | di maluagia,e piglia ottotorle divoua frefche, eoncie no 
sp me dizuecaro ; e oncia meza dicannella 3 emefcola bene 
sin eguicofzinfieme , ediflemperacon buono brodo graffo; 
tu epaffaognicofaperiaftamegna, e poi posila cl fuoco in 
fre cazza Stagnata se falla boglieve per (patio di meza 
cri bora fempre mefcolandola se rifgu:*dandoladal fumo » 
ne fe gi ecome 
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ME T\ Nea a 0 è: 
©Banchetti 

recomeleuzil baglio) gertati dentvò oncie q: di'bipmuoli) | 
mondinttetse quando tedifprcarardal funco, gertali den|i 
tro MELI bicehitro d wig' srotata:e QUaGOT Daperai im 
bandita neipiatti di amaitrai fopra ZuUcoaro ye cannella. 

Alfàre siuandagralizalia Napoletana 

am perpràccndieci, 

Piclialtbra vumemeza dimeridole anbrofine con le 
gulfabensfivvaze e neces epeltate nel moriaio con va QI 
pettadicapponeatte[fo ragliatolminuro; elibra na di | 
Quecaro e pisa bene ogni cofa infitmere come fara pe 
"fto, e incorposato.gli ao ginugerar quattro corli d'voua 
batiute)e oucindue di favina disifo.ze un quarto dican | j 
“melita fesa; poce pengtuerosetanio Ze ffrano che lidia-il 
‘coloreve guardo dertecalefuronno beninco: rporate infre 
‘Mme s pigaabuon brodo dicattese ducappone:graffive di- 
Stempera bene ocnicofanfecmerc pala per ta Stamegnà 
vnpocò chiaritra » e punita in vonarcaZzza Sidgnara con 
tanto apretiorchetrdia un pocàdell'acetofope‘\pomela al 
fuocodi carbone fempre menatidota per una mega bora, 

e quando fa va cortala imbandirar ponendoli fopra libra 
meza di guecaro.e meza oncia dncamnella. 

Quejta vinandafi può fareanche per di de magno } 
peftandolepancie di vulazzasovarmitoin vece delca 
ponese difiemperandota con il brodo ydi luzzo, ovarue» 
vos vece del brodo graffo. 

5 fare:trippedimanzo, odi vacca: 
, 0 Pigliaranile tue.trippe dapoi chefarannobennette; 
ecotte\enelfarie cuocere timerteraron poro diperfata 
100 boglieredemiro.Poi letagliereiimpezzoli,e temer= 
seraiin brodo graffo convna piftatadilardo,bxsbe olio» 
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Del sbugo. 
nti|-Jepaffeseanm poco di penere, zaffrano, e cottesle'imabar 
im divatpohendolifopra vn pocodi formaggio duro gratta 
imezoze:vn poco di'penere pesto neefcolato infteme è: 
di, bi oss Arfarerifo; o farro alla Furchefca. 
Piglialibre vnase mezadirifo;che non habbia t4{f0» 
elanalv'beneconacquacalda , e dopò mettilod feccare 3 
rle|emondalo)e:poitogi: mezo pefo di latte divacca buono, 
ma|-eponilo invna cazza dé Stagnatafifaimtrepiedì al fuo 
sd |icoyemeztilo dentro dertorifoconlibra vna di Zuccaro; 
ita | den'biancazefallobogliere fempre mefcolando con vna 
mi | fpatola delegno per mega bora. Pormettili libra meza 


ia | dibuziro dentro je on pocodi acquarofata,corimbandi- . 


nil | tocheferd;liporrai (apra del zuccaro » 
is Affare rifo;o farrocontorli di vovaze fermag 
gio perpiatti dieci, 
Piglialibramna di farroz0 tifo, che fra cben'mondo » 
lauzio secche fia benbianco, pormettitoabogliere in dio 
| dograffosecomeè quaft corto: piglia libre due di buon 








dettewona:co) formaggio, egeitaliim detto iifo comun 
quariddipeuere, va pocodoZaffrano, mefcolando bene 
ognicòfainfiemecontacazza fempréfin che fara finito 


onicie feidizuccaro ye feli porrai.meza anciardicannele 
(laynomlidifdirnniente € poianchefarfenza. 
:A farediecipiattidirifo so farroalla. Ciciliana. 
| \vdSeraarail'or dine diguelli de itortellidi vi na del fa- 
\pracetto» fino chefaraimbandita-nei piatteli po: li fa- 
raiquattroyò cinque pofte per piatello di foprania del 
Mpa randezza e DE VO49, C di meter ERA DA ERI 
it & Uco 
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| formagigio duro grattato ve-diccitorlid'vana + emefcola 


| dicuoteresc» quando fara imbandito» li metterai fopra” 
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Rit BE e TEST Vo 
n Banchetti. 
buco col chiara € torio. Poi li darai il Zuccaroye cannei 


ladifoprauia nella medefima quantità che s'è data,.nel-| 


l’altra spoilidaraiunacaldacoltefto ye.limandarai in 
‘auola,e in vece delle vonazli porrai metterei torli di uo 
uaduri di foprauta , e farà quel medelimo effetto, 
A fare trippe di vitello ;0 di agnello yo capretto, 
Toglilatuatripetta ben lauata s enetta»fopramodo,, 
e falla cuocere sequandofara bencotta tagliala in pez- 
zoli piccioli,e mettili imun uafo con buon bruodo graffo 
conuna piftata di lardose& herbe oliofemifteze farai bo= 
gliere. Psi babbiformaggio duro grattatose torli di uo- 
ua battute,eunpocodi zaffrano se peuere pifto fecondo 
le quantità di che uorrai fare ye gettali dentro; e falli 
lenare il boglio,efara fatto < fe nelcaocereletvippetie 
Ùiporrat un poco diperfutto‘a boglierezli fard ottimo. 
A farelacarabazadadizucche yo melloni. 
ò cipolle, per piatti dieci. 
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 T'oglitante gucche quanto ti parese mondalese taglia | 
leinpezzisemettileabogliere in acqua con un pezzo 


di perfutto buono s e falle bogliere quafemeza bora yd0° 


poi cauale didetta arqua,eponilainvnaltro vafo, con | 
qua inghiftaradi latte, c libre duediformaggio duro , e | 


pu pocodi agrefto,e mettiagnicofa al fuoco s e fa boglie- 
ren pezzo. Doporcana fuori il formaggio, leuale dal 
fuoco sex babbi libre due di graffodi manzo* frefco co- 
lato,e gettagliel. dentro con dieci tarli d'voua rotti sat 
tuti,e poivitornala alfusco,facendola boglieremeZabo- 
rafempre mifcolando; e fara corta : dopoî quando la im- 


bandiraisgliporrai fopra librameza di z8ccaro jemeza | 


oncia di cannelia inficme . 


A fa 
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Del'Sbugo. 78 
| ©A farediecipiattidi villanata di nizzole 
tel alla Turchefca, ; 
"| Toglilibre quattro di nizzole fenza gulfa ben frega» 
I” 


\tejpoiche (avan bruftellate, poi peftale nel mortaro se di- 
(SFemperale con buon brodo , paffale perla framegna, e 
\ponile invn vafoftagnato, e poi habbi libra vna di zuc- 
do, icarosconcia vnaenezadicannella , e vnfefto dipenere 
“levnoottano di gavoffani , eranto Zaffraao cheli dia il 
‘ltlcolore se libra vnadi graffo di manzo colaro , e poni ognt 
wlcofaindettovafio; e ponilo al fuoco , fempre ben mefca- 
M=lbando , e come bauerd boglito permeza hora » la leuerat 
Li) dalfuocoye le porrai foprale bragie femmpre mefcolando- 
illa, fin che vien [pePa, poila metterai a raffredare s e co» 
Wtlme farà raffredata la imbandirai , ponendolifopra libra. 
meza di Zuccaro seoncia meza di cannella. 
| Quefta viuanda fi può fare anche il dî damagro, di- 
| |Hemperandolacot brodo di luzzo, col butiro invece del 
if &rodo graffo. 
1° A faredieci piattidimineftra di puina pafflata 
| perlo ferazzo ; de più colori. 
Pigliaraicingne puine frefchey elepafferai per lo fe- 
nit}razzo in vna pignata ben vidriata con libra mega di bu 
fin iziro frefcos e dizuccaro libra meza s'e d’acqua rofatao 
lboncie tres emeltola bene, ecome farà perlenare it boglio 
piifard cotta, eguandola hauerai imbandita ponerai libra 
si imezra di zuccaro ye feli vorrai far gialla ponerali va po- 


A fare 
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| Banchetti.” 
A feredieci piati d minefra del paltume 
di 5auonca, 
Piglia libretredizaccaro bianco, erompilo se ponile fino 
in una cazzola,e bagnalo conencie quattro d’acquarro+ 
fata e ponito al fuoco.a farlo bagliere tanto che fia.tutto) 
disfatto, tirando mia peròla jchiuma che detto Zuccaro 
farà . Poi piglia di farina d’amito oncie none, e mettila 
imurn uafoyconontie cito d'acqua rofatasfe farà mofcar|b 
za fard migliore se con uno cucchiaro.la diftemperarai dif 
bere fino che diuentiin latte,e dinentato che fara, la get= 
tavai jopraul quccaroseffendo però ilznecaro caldo ela 
ponerai fopra.il fuoco, con unafpatola la mefcolavaò fera 
preafuoco lento feno che farà congeilata se poi la lafcia Ul 
vaisefreddare ,]erafieddataslaimbandirajsepoili pere 
rcifopra fratuzti i piattioncie quattro dizuccaro finoye 
Vi quarto di cannella. WA 
A fare dieci piatti di geneltrata ,dagrafio, 
edamagro. | 
Piglia duginghiftare dibatte chiara,e frefcaze libra | 
na di farinaidirifi, elibrauna di Zuccara, e oncie no» 
ue d'uua paffanettase.oncie due di pignuoli mondi reSon- 4" 
cie quattro di cibibo Damafchino, canale l'animetaglia= {MW 
zo alla longase oncete tre di datteri tagliate in pezzi» fl! 
vu 'onciase an quarto di cannella pifta se un piccicoto di! 
penere sc alquantigarofani pefti ye gengenero ve tanto | 
zaffrano che li dia il colore mefcola bene,e viponi ogni| 
cofainfieme.s in un uafo ben Ragnato,e ponilo-al fuoco. 
sefcolando fempse per fpatio di.mez'hora sò meno, elfi 
mentre che boglierà s li gettarai dentro meza libra dif 
graffo dimanzo colato, di bytivo frefcose-quandolazi / 
uorrai 
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Del Sbuso! 29 
vorrailenare del fuoco ; lipercerai d&bitro vi foto d’asè 
\Quarofata. -Ebauertiffrthe la una peffa nonfeli metico 
mb fino a tanto chenon'è mezo cotta. 

UNI Afarediecipiatti di mineftra di lsuefini. 

lumi «Piglia duedeneftnidi vitello s e falli cuocere fi chefia 
tan) moden cotti;e poi piftati cond coltellisbenecon berbe lio 
tile] Je infieme » e poipontiinun wafe a' cubiere al fueco con 
ita | uom brodose fi alle boglieve vpoipistia libla wna,e meza 
radi di formzaggio duro arattato;e vona dieci ve mezo biccbie 
te|vo, d'agreffo se vin querto di pivere piftoze un poco di 
rle| RAffeanose sbatti bene ogni cofa infieme, e gerra quel sba 
jfm|#attoin detti lenifinize tafcialison poro fuoco, cioè tanta 
ria |ebeftano bam asciati; e poi levati dal fuoco e gettali fo- 
por | Pra poco di brodo grafie fara fatto. 
pyt|Afare voa vivanda dimarene yo pere mofcardine, 
obrogns; o muniache; caltre trutre frefche. 
Pigliaw nabubna libra dellefopradette fritire velate» 








ibi |Poviloinvnapignata conlibra meza di guccaro se un 


a 


indi Ban e lafciale bogliere fino che faran ceste. 
tanto Afarewmamineltradicofe Ailàrtica inmno+. 





‘00M do, che pareranho zucche valmefe in- 
fanta nansiil tempo. 
o e * Pigliai coffoni se piedidi lartuca je niondali beniffi= 


ni fi Postaglia matuzio idro in pezzoli mina sypoi mettio* 


LUI DG î DE) 
jrleg| 84 bogliete nel buon brado) con ue poco di buono per 
fato, 
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TI 


eccetto dellemarene sche nonuan pelatefenza picolli e 


pezzo dicannella Intierase megobicchiero di uinò re 
rosemeRo bicchiero d’acqiia rofira,tyuattro' oricie di ba 
tiro frefcose ponilo #l fuoco je fuiti lemire it boglio fiche» 
i babbi quafi costadella falfarvecait } e porneli"poi de fi ut=% 

































III SE Banchetti 

ti sto. d carne falata » fecondo la quantità diche vuoi fa 
rese unpoco di lardo pefto» e falli bagliere come fareîti 
le Zucche, e poòche faranno quafi cotte mettili vn poco dii 
prafomeli » eun poco di bafalicò altempo fha dentro, c| bn 
n pocchetto di Zaffrano che pareranno Zucchi naturali s| Ù 
eun poco d’agrefio non Li difdirà nientes e feli porrati VI 
dentro ancora della cipolla piftafarà meglio. di” 
Crema alla Francefe, perempire fiordeligi , cappe! Mi 
Sante di San Giacomo, tortelle »cafleda pa.» di 
ftelli per mineftra, &raltro. du" 
dif Prima vigliarai del latte fecondo la quantità di chele! 
vorrai fare, vona ben battutese guccaro. Poi piglia=! U 
vai farina bianca con la metà del detto latte, e distem- M 
perarai bene ogni cofaconla detta compofitione, poi pi-| Ò 

gliarai l’altra meta dellatte, e la ponerai in vn vafonet 
rofopralafiammadel fuoco ben chiara che nonpigli fu-!|" 
i moconbuon butiro frefco, ecome boglierà » li getteraii" 
| dentro ladetta compofittone se menandola molto bene" 
con vn baftone larghetto dal capo di fotto, e ligetterai 
dentro un puoco d'acqua rofata fecondola quantità che 

faraize come vederaiche fia Sivetta la lewerai dal fuoco» 
cle getterai inno altro vafo » Poi potrai empire le pa=' “ 
Slefopradette » e darle per mineftra conzuccaroe can=ìl 
nella fopra> » il 
Mollegnane , ouero pomedifdegno in mine-  \l' 
ftra,ò piene;ò nella tegia fopra l' 
la gratella. E 
Pigliale mollegnane,e mondalese canali le animesfe) 
levuoi piene ye piglia del fuo paftume s e buono formaz-2È 
gio,evonase fpecie seherbeoliofe » € pefta peg ì 
coja © 


Ù | 
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ifa| cofa infieme & empile , e ponelt il fuo coperto che li hai 
mfi\edrato uiase legato bene fi che nonefca fuori il derto:pa- 
iodi\ Stwme + Poi ponile a cuocere in buon brodografiorele im» 
ne \bandiraitirando via sl fuo coperto. Poili poneraifopre 
ul |formaggio grattatosefpeciese questofara il primo modo 
ma\perfarte immineStra piene > go 

E volendole fare in pezzi mondale se dalli vn buon 
ppeboglio 3 e poîponile in un uafo a cuocere con buono for- 
maggio duro, fpeciaria, voua ; & besbe oliofe minutese 
fara mineStradinina . 

E felevorrai nellateggia feruarai il modo che ft tie- 
ne afarelevapearmate s aggiungendotra quei fuoli ur 
puocodiperfurtominuto minuto ) c bafilicò ; ilquale è il 
fao uero condimento. 

E fe le norraî frittesferuarai itmodo delle Zucche frit 
te. E feleuorraifula gratella,ò fule bragia nonlemon- 
ny Aarais e lein pirai del primo modo di quelle che uanno 
negAttelTe,poiche faranno ben corte lemondarai. 
pa I ‘Mineftra d'orzo paffato foftantiofo. 
fun] — Piglia l'orzo pelatose ben mondo,e laualo è più lana» 
pa PAYe poi fallo cuocere in brodo fiche fia ben cotto, e paffa 
(ate lo per la ftamegna comefara bencotto s eponilo inunua 

‘lobemwetriato conbuon brodo di cappone, e habbi una 
polpa » ò due dicoppone ben pefta nelmovrtaso, e poi paffa 
‘econ'brodo per la ftamegna,e poni ogni cofa in detto ua 
oconZuccaro,e ponile alle bragia, tato che lemt il boglio 
empre mefcolandoscome leua il boglio s gettali dentro 
mpoco d'acqua rofatasche fard cottose come farà imbani 
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Wi dirosponeli fopra del zuccaroze farà come benanda. 
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' ‘Banthetti 
tIMinefttà d'orzo perammalatia. 
«Piglia orzo pelato;e mondase ben lanatose falla cna più 
cercinacqua,e come farà ben cottto paffala peù la:ftamt |pedi 
gna.Poi incbbi vu usfo witriato;e poniglseto demtraeer igW 
fatte d'an:nie dimellone po guecaro vefallotenareit bo» [ft 
glio fempre mefcolando ,e quandofarà cottosyli puodage dele 
giungercantora unpocod'arqua rofata) : | 
Minaos,di pizzoni 0 ficcadetti dicui fi ferue 
in veced!minettra, | “ 
Piclia libra una e mezadi mandole ambrofine bra 
Slellate)ee beftale inunmortaioye dapo chel'haueraì pelliy 
State, diftemperdle canva pocodì bradoche babbia dell 
fpelfo se ponito inivna pignata con oncie none di*zucca»i 
ro, 0ucia meza di cannella ye Un ottano;dì penere» Polli: 
ponilo fopra le bragie sa bogliene bendiftramente s sepreltu! 
mefcolando yen poco dopol babbi due paradi.pizzoni slgui 
ouero polaftri arroftiti mERZO Ertagiiati ii quarto sile 
c poneli dentrose falli bagliere vi pezzo ache frana corsi 
ti, poileuali dalfuocoye poneli fopra il Succo di quattraltal 
naranci yò agreSto,ò limimesquandofaranno infbanditi YA 
li porvaifopra oncie duedi Zuccaro ye, vn quarto di.can-.! 
Mineltrad'herbicine alla Franceler 
Piglialeberbecine,e netcaltse lafciàle inteerere merde 
telidell'acquache bogliaz efallidare va boglio.».e conadri 
faranno mero bifcottencauaie dell’acqua emettile folm 
pra vmatanolache fi pelfanafeosare ne pu piftale con | 
colcellifiu che fano pefie vene = er (truccate z epoismet, 
sole invia valo conlardo peijominuro,e fallo Joffrigere th 
cr poi babbi brodo grello;<G metteglicio denito dimadi 
che 
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cbe non fianotroppo chiaro a e falle boglierevra poco, e 
i poi ponli dentro del peuere pifio se conzaie che Stian be 
ine di falese poi babbi n pezzo di carne ver gelata, e ta= 
ivillelialain feccese frigelasiclla pasella.in brasoye poitogli 


î 
ul 


Il 








vuilfere dellacarne vergelata fette 


A fare dieci piattidi mineftraall'Ongarefca. 
f 
i Mi “A | ipa ea ld, 1 Als AURA ts9.. 
npe pz Guindeci di tattegi Vacca buona s Cincornora bene in=- 
udelliemze se poneli libra vna di Zuecaro pilo selibra vnadi 
majbutiro frefco, e incorporata Gene ogni cofa infteme,y pont 
sPildsea compofitioneia vna pignaraditerra bene inuidria 


irta. Poi togli via vafo d'acquase ponili dentro ladetta pi 


vilzuara copertasefa bogliere detta safo,feno ce farà cot= 
uideaze anertiffvà tenere pofto acquaneldetto vafo che non 
pteffzia croppofciemoreche boglia a lentofuocose tmbandi= 
uinilca La vivanda posilifopra libra mezadi Zuccaro 

dif «A fare Qngarefcad'altra forte per piatti dieci, 
ide Piglia quindeci bicchieri di buono latie di vacca, e 
\nombauendo latte spigliatanta acqua elibra mezadi 
|butirofrefco se trebicchieri d'agrefto, 0 meno,fecondo 
imblebeto vuoiacetofo;poitoglila molena dvn pane grofso» 
dr bagnata nell’agreftose peStala con oncietre divina paf= 
jb dlase oncie tre di pizumoli mondi » e librameza di Zucca= 
sutlros e onciameza dicannella, e pela npacodi zaffra- 
i niz0 s e fa bogliere ogni cofa infieme »mefcolandola tanto 
joe fra fpelfase mettili quando la vuci leuare dal fuocos 


inildora Poco d'ACQua Fofairte 
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feste dipane bruftellaze,che fran coiovite.E come fancot 
lele berbicineponilefette del pane nelfando del piatto . 
lepowni le berbicine fopra se poi foprale berbicine poni le 


hu. Piglia vonaguindecise sbattilimolto Geneye bicchie= 


i BE arie TE PI 
Banchetti 
‘A'fatemineftra d'ivona rotreall'ongarefca 
per piatti dieci. î 
— Pigliavona quaranta,e sbattile benein vn'wafo COM 
due fcutelle d'agreftosetr Una d'acquase dopoi che banitpyg: 
vai ben sbattutetutte quefte cofeinifieme ypaffaleperì 
fetazzo, poi ponilerm vna pignata ben netta yeVvidriatkjjr 
con libra mega di butirofrefco se librameza di zuccaiyy 
70, po: babbi vna caldara d’acquafoprail fuocosche bali 
glia,emettili dentro detta prgnatatanto che fia cep:slin) 
so fino la metrà s e'mefcola fempre con'vna fpatola: sufi 
nodianto sche dette vouafi appiglino run poco » com} 
farebbevnfapores pot le imbandiraricon guccarose:can 
mella fopra. 
A fare verze piene in mineltra, | 
Piglia verze cappuzatese camalile foglie grandidi 
zornosnettale bene , poi mettile ammoglio in acqua fr 
fca-poi piglia formaggio duro grattato, & Vouayelai 
do pesto»c& berbe oliofese nocimonde ammaccatese v 
poco di peuere, di gengenro, garofani sowerotvn poco è 
moce mefcata peftase vn poco di zaffranose vn poco d'a 
glio,e ‘incorpora bene ognicofainfteme,e fa il'tuo piert 
fecondo la quantità che voi fare,poî piglia i corefinidi 
daverza, co apriliso empili del dettopafiwme se poi lì 
gali con filoze poneli a cuocere în buon ‘bradograffoci 
onpezo di buon perfuttosevna buonapeStata di lardi]» 
E quando farà quaft cottali porratuna brancatadiprik); 
fomeli pesti con icoltelli; e feli porraîmortadella gialy 
acuocere feco faranno diuine i 
| A faremineftradi carne. 9 
Piglia vn cofcitodi vitello che fia ben pelto minata, 
to È 
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senalatatimanZo nerta ta quelle pellefine ‘tonto qua 
bfarannoî dui terzi della carne 'epeSta bone ogni cofa 
) Mfremese por gettalo in vna pignara fopra le bragiacon 
ti, geuro;e poco. penere:fecondo il'inogiudicio,e da veti 
Inlizrofanitatieri Opiù'.ò meno yecome farà cotta, Li por 
Mita; fed fuoco ‘di navanci ,ò agreftose fefo[fe fpellati ag 
Wi ungeraivn poco d'acquazo vero brotoche'è meglio se 
hl, farzi cnocerese:come:farà costa s porrai indietroye poi 
Uitlimbandiraîmei piatti enel mezo di detta minestra li 
tulinrrai viodono:duro rondo contre garofani dentro 
io Vono Però per piatto . 
il A'farecefi infranti con codegne. 
Pigliaituoicefirmondi;entettize taualicon acqua di 
“"Pò,ouero diftame:e’poneli a cuocere m detta acquase co 
dilii come]a vanno cnocentio sagginizeli buon brodo graf- 
uf e‘poipigliavna buona peltatadi'lavdo vegeta gliala 
urlitentio dcuocore, efa‘chefra ben peftase poi piglia letue 
bdogne cotte alleffo da fa pottajetagliale in quadretti, 
dpertagliele dentro con herbe olicfe che fiabenpeSte con 
idacolselli ge fachela fra:fopra il iurto dellamenta s over- 
Dplife,ò fecca sin poluere se penerese wengenero,e po! l'imà= 
midzaztirat 
il A fare minefiradi lovertifi,o fparfi,quant- 
apo do fon'piccioli, 
lab ’pigliale cemedilovertifi, eQullivonbolio ye poi ca= 
ilifgi; fuori Je ponetiin buon'bredo ‘greffo con ona fetta 
puliti perfietose ponelivnpocchetto dr penerese voti zaf- 
Yanoze ono di camneliase falli bogliere cofva'bell'agion 
be frano cotti venondisfatti sporpiglia fettedi pane ò 
pinifaradre vn poso ‘bruftellate fritte ‘in ‘Dileguiao frefco è 
4) Cl SE Liga o 
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«Banchetti 
ouero lardo se quando vorrai imbandire detta mineSti 
ponerai de:te fette.di pane nel piatto» eli porra: fopi, 
detta mineftra. st 
Afare verzeda magro d’altra forte.. 
iglia corefeni delle uerze,e taglialiin quartise lau] 
li molto beneye babbi latua acqua al fuoco che boglia 
e ponle dentro con un pezo di groflo di formaggio duran 
conmeza libra di butiro frefco , cfalesecomefonqua) 
cotti,liponerai dentro altra meza libra.di butito, € 
vnabuona brancata de prafometi fpezati.con lemani 
ecomefaranno perimbandi/t liporrai fopraformaggi 
duro grattato consun pocodipeuere mefcolato se coftii 
cambio di butirole potrai fare con olio. 
A farevna fuppa di vua paffa paflata. 
Pigliamezalibradi va paftabenmonda,crlauati 
epiftalanelmortaio, poi diftemperala col vin neros ef 
fard dolce fara migliore poi paffalaper il fetazzo in vii 
ignata netta. Poi aggiungelizuccaro; a cannella fel. 
condo iltuo giudicio;er ponila a cuocere fu le bragia;pop, 
babbiapparecchiato Uno piattello concinque sò fei fett 
fottilidi pan boffetso broStollato,e gettili fopra detto fa: 
pore giungendoli fopra Zuccaro , e cannella se farà oth, 
LIMA 


A farevna fuppadi cibibo reale. | 

Piglia meza libra di cibibo yecquali l'anime » po; 
mettilo ammoglio in acqua rofata pervn'hova poî ca). 
ualo della detta acqua se fugalo bene con'vna falnictri 
bianca. Poiporilo invna pignata ben netta condue bic) È 

chieriditorbiano ouero altro vino bianco, & fe fara do 
ce farà migliore con on puoco di Zuccaro, & cannella.) 
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has ew fa boglieretanto queste cofe infieme:che venga 
lefo il fapore. Poibabbi alcune fette di pan boffetto 


i| 


Iuffellatose mettile inn piatto. Poigettalifopra det- 
\cibibo,&o fapore,e poi va poco di Zuccaro se cannella 
‘pra, fard ottimo» 


A fare dieci piatti di mangiar bianco 
damagro. 


Zglia libre tre di maridole ambrofine ben pelate, € 

peftale:e poi macinale colla macinella col latte d’ef- 
Imandoleze comefano macinare, e ponite al fuoco fufo 
Inotre piediin vna caZza bevi ftagnata cò libra vna di - 


}rina di rifose libra vna dizuccaro fimose c0 un LUZZO » 
Uuaruolo pestose paffato p lo ferazzose fa bogliere ogni 
fa infieme mez bora buona fempre mefcolando colla 
l'latolla dilesnosecome è cotto queto mangiare, poneti 
‘entro un poco d'acqua rofata; e leualo dal fuoco 3 e im= 
Itamditoche fara,ponili fopra il Zuccaro fino. 

Mi farmineltta d'amito da magro per piatti dieci. 
Togli libre dueyemeza di mandole ambvofine monde 
deftale benese fanne lattesc poi babbi oncie orto di fart 

tf rd'amito;e librauna di Zuccaro bidcoye metti ogmi co 

DU ;rffemesin'una cazza ben Stagnataza ponila al fuoco 

nily, liere guardandota dal fumo;e fallabogliere per 

Di barto d'bora,fempre mefcolarido,e come la leuùvai dal 

nico li gettarai ontie quattro d'acquarofatà dentro, € 

militando l'baueraiimbandita li porrai opra delzuccaro « 
oto, "LE IRTTA SE 


bp 
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Banchetti 
Afarerifoturchefco.da magropet 
piatti dieci, | 
Piglia libre duesemeza di mandole ambrofine mons 
dere peftabeneze fanne latte .diftemperandolo.con acpu 
qua. Poibabbilibre duedirifo che fia lanatose vilaua-fil 
to con acqua caldastanto che fia ben bianco . Poi habbikib 
vna caZza ben ftagnata,e netta,e ponelidenttoil latted 
eilrifoconvna libra di guecaro bianco, e mefcola benepi 
ogni cofainfieme.ye-poi. mettilo al fuoco chiaro;fempré 
mefcolando,fino che'lrifa ate parerà ben cottose all'ho-mpi: 
ra lo (piccaraidalfuocose li porrai dentro mezo bicchiekm 
ro d'acqua vofatasE.come l'bauerai imbandito li poneraii 
Sopra delzuccaro. SERIO 
A fare geneftrata da magro per 
piati dieci. | div 
Togli libre tre dituandole ambrofine ben pellate, pet 
flese fanne latte.diffemperandola con acqua. Loi metti-l 
lainvnacazza benflagnata ,.e netta conlibra Una 4 tiny 
mega.di farina di. tifo. Uguale diffemperarai bene contip 
dettolattesò conlibra unaemezadi%uccaro,poi ponilcli 
Suforunotre piedi al fuoco chiarofempre mefcolando» coli; 
mefifail bianco mangiare, Po: ponili dentro oncia vnalp, 
dicannella fina seoncia meza di penere s è tanto Zaf-tu 
frano chelafaccia gialla ye libra vad'vua pafia benfiy, 
Jauatase mondayconlibra mezadi pignuolize dieci dallip, 
seri.tagliariminutise oucietre di cibiba Damafchinose 
comefaràcottezli ponerai dentro meRo Bicchiero d'ac: 
quarofatascome l'hauerai imbandita s li parrai, open, 
Zuccaroe cannella, ma notasche come è mega cotta, Gidh 
foguaporli dentro. dell'unapalfa. 


È e ai | Pa » a 
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A farelacarabazada damagro per piattidieci, 

|. Toglicipolle,emondaleye falle ben cuocere mn ACQUA® 
mbipoi canale fuora ds detta acqua collata benese ponila it; 
nba cazza bene Sbagnata,e con libre due di buono.olioz 
lata falle bogliere fempre rompendolese mefcolandole. Pot 
bha bbi libra vnase mega di mandole ambrofine ben pel= 
lttelare,e peftere diftem peralecona grefto;fi che veftifpelfet 
leto. E gettale dentrodettacazza cononcia meza di cane 
titthe)la,e falle bogliere vm pocchetto fempre mefcolando.» 
l'intmoi come è cortaves imbandita gettalifopra Zuccaro, € 
ubittamebla. 

oneri 































| 


| 









Altra (uppa dorata damagro.. 
Piglialibravnadi mandole Ambrofine ben bruftele 
lattese.libra.meza d'vuapalffa bé lanata netta» e'vona 
li pefcecorte alleBeye pilta bene ogni cofa infieme,e di 
iteRenaperale con brodo magro e piFale per la Stamegnay 
uil ponile in'vna cazzaftagnata con libra megadi Zucca, 
uitho,evn quarto dicannellaye Ufi.cco d'ot onarancie, 0 
taligrefto,e mettileral fuoco» e fale boglicre per fpatiodi 
inilibr dvn quarto d'bora fenspemfoolanda e poi habbi 
lnFerte dipanebofferto biufteltace » e fritte in buono olios 
uti» ponila in piatelli. poi gettali fopradetto fapore , com 
tufruccarose cannella fopra: Etin vece di fnigere il pants 
libia porranmogliare.in wn poco di buon brodo di pefcey poò 
nidulti porras ne. i prattellise il fapore fapra» 
init Afarelentein fapore, 
sli Piglia ‘vuapolfa se nettala molto bene s eponileò 
ifitdim +2 mortaio e peftala molto bene conpane beneo 
uilinbraStellaro che lia Stato ammoghonel vino nero, e Vi 
poco d'acesto inficime» e pefta bene il detto panese l'una | 
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Banchetti 
paffa:poi diftempera ognicofa condetto uino e aceto; 
cpaffa perlofetazzore come bai paffate aueSte cofe po-. 
nileinumbafo con melestanto c'babbideldolce) &ace=| DI 
tofo. Potcannelia,c& penere,e ponile fopra il fuoco} gb 


Piglia due luzzi dilibre cinque, uno ye fcorzalicodlmi 
ficrudizepoipietialapanza,e illombi ye nettali bene tn 
dalle fpine, epeftali co'coltelli come fareftiallardo da poli 
meve in mineftra,poipiglia libra unazemeza di bbtiro 
epeftalifeco herbe oliofe , cx prafomeli seun poco di ci= 
pollinafe ghene noi, e poni tutte queSte cofe un'poco ‘diem 
disfrigere.Poibabbiuna pienara  eriponeglieletutie fp 
dentro con poca acqua,efucco dinatancie y 0 agreflos e)mi 
dodici torlì d’uona, e oncie fsi d'una paffa edi cannellalty 
anciameza ; di pevere un ouarto s digengeuroun quar= 
toje digarofani uno ottavo s co falla cuocere adagio, ef 
fard buona. | 

A fare fpinagiin fapore. 

Pigliaifpinagiben uetti,lauatiye poi maluali molto 
bene nellapatellase Struecali bene da quell'acqua;poi po 
nili dentroolinsmele;c aceto fecondo la quantità chè li 
uuoi fare vario c'babbino il dolcese lo acetofo, poi piglia 
uua paffa ber ianatase mondascontannella e penerese (A 
pochi garofini e poro Zaffrano ycon ur pocò d'acqua,e|nj 
Fallebogliere inuna pignata ftuffataze fara fatto di ki 
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uil ‘(A farevna fuppa di cibibo ; ò brogne;ò fiches 
pol òmarene fecche. 





sil Piglia libra una di cibibo se caualilanime e lauale 

\berieze poniloin una pignata con un bicchiero di ino è 

imalfolce biarico yo maluaftase mezo bicchiero d’acqua 10», 
fata s'elibramezadizuccaro ; concie quattro di butiro 

lfrefcose un pezzo di canmellasintiera; poi fallo bogliere 

nelpuanto ti pare che baîti, & habbi ilruo pane bruftella 

vo boffetto,in fertine quadrefottilise po ponilo nel fondo 
Helpiatto, poi gettalifopra le fruttase faparese Zuccaro 
ille canellaze frimmente fa alle altrese anche poi imban= 
bone dire fenza pane, permariare»e inueced'acquarofa» pot 
lilanche adoperare altra acqua. 
Di A farevna fuppa dicalcinelli magra. 

id] | Pipliacalcinelli dopoi che faranno Stata ammoglios 
mdfemerzi benedel fabione se pomili in un wafocò herbeolio 
effe pifte winutamentescon unpoco d'olio, & un bicchie= 
lnejro d'agrefto;c'um bicchiero d'acqua; 0.un poco dipeuere 
vllfe gengeuro se zaffrano se fa bogliere ognicafa infteme 
uarfpoi babbi il tuo pane tagliato in fetteme i piatti;e getta 
int|lifopra detti calcinetli,e brodo yefara fatta. 










SAPORI DA'GRASSO E:\DA MAGRO. 





Moftarda, 
ila] P Tglia librauna di guccarochiarificato , di cannella 
ine ® peftafina oncia una » digengeuro oncia una s di ga- 
pit) rofanioncia meza; di feneua peSta oncie fei, & me- 
fcola,infieme» € palla per lo (etarzo, nera macina 


ME ogni 
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Da Banchetti. i 
bpnicofa infieme con vnamacinella» e farà perfettifi<\W' 
masenonla volenda digaccaro li porrai del mele. 

» Moftarda:d’altra forte. 

- Piglia libre quattro dimeleye ponilo alla cazza conlui 
due bicchieri d'aceto forze biancose fallidenare il boglio.|t4hy 
zanto che faccia bafohinma por leua via: quella fchinma |il! 
comvnacazzaforatascola detto mele per lafiamegna >|ti 
poi tornalo al fuoco: falla bogliere tanto che torni, hali 
fpelfacome è quando è cruda. Porlenalastr intorpora fe 
cola Seneua purgatain'aceto forte,menandolatanto be 
ne che dimenticome è uno elettuario;ma bifognafentire 
fpelfo come piace la fortezza. Poiagginngeli vnaoncia {ni 
d'ottima cannella,c& vn poco d’'acquarofatà,.. cora 

A purgarela Seneua piglialache favvefta fottilift- 
mamente, cr palfata per laftamegna, &r ponilainvna | 
catinella,fi che incorporiconl'aceto forte bogliente me- 
fcolandola ogni giorno due molte per fpatiod'otto gior- 
ni canto che lafci la fua amaritudine,& che veStiin core | 
pode lettuariò. L'atmt 
Limonea per piatti dieci, 

| Piglia libre due dì mandole monde. Poi togli le polpe 
d'un cappone alle[fo,e peSta ogni cofa infiemese diftem- 
perailiutto con brodo magro sepaffalo'pet la fetazzo» 
poi ponitoin vna caffa bene fragnatae ponili libra vna 
emezadiZuccaro ben bianco dentro, oncie tre di fa- 
rina d'amito,e diftépera beneye ponilo fu le bragia,e fal- 
lobogliere per fpatio di mez hora» depoi mettili dentro 
fino a ottolimanitagliazrin peZzoli minuti 0 mezo bic 
chierod'acquarofata. E quefta iimanta fimette foprà te | 
Slediviteblozo capponi aliefft,con grano di nni granate 

qpray 
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\f|foprasò foridiboragio, 0 d'altra farterfecondoil tempaa 
Sapore dicarobbe. 





Togli carobbe ottoche fiano belle sefalle cuocere in 
imlacquatantoche fiano ben corte dopoi peltale nel mor= 
glolezio,e pafaleperlofetazzo convnpacod' aceto, poi. co- 
ma\cilein'vna pignata con. libra vnadizuccaro, e mega 
my \cia di cannellafina pesta» e falle bogliere‘vmpoco poi le- 
imi reale dalfuoco,<c$ farà cotto» 
vat | Saporebianco per piatidieci. 
uh) | Toglilibra uma di mandole pellate sc una mollena di 
in [pane bianco, è libramezadi Zuccaro bianco, e pesta be= 
mi neogni cofanelimmoriaia»poi chefard benpeftoogni co- 
fasdiftemperarai co agrejto, e vnpocod'acquarofatase Ik 
«| poneraianche il fucco di duesò tre Lumonese imabandito»lè 
\porrai vn poco di caunella Bnafupra 
|. Altro faporebiancoda mettere fopra pefce 
o galane fritre,o.d'alifo. | 
Piglia le galane,0 altro pefce fritto imolio» din buti». 
ro poi piglia mandole ambrofine pellate,e peftale co» 
vu (pigolo d'aglio pridificmpera conagresto, aggiun- 
i gendoli vnpoco di Zaffrana e cannella, è poni. agni cofa 
inficime al fuoco.tanto.che leni il boglio,ty dopoigettalà. 
| fopralegalane 0 altro pefce aggiungendoli poi fopra-,, 
Zuccaro, è cannella. 
| Sapoteincarnato per piatti dieci, 

Piglia pertempod'inuernootto:carobbe, e raffali va” 
poco.di fopra la fcorzaze poi mettile a bagliere fecondo: 
ba, quantità.che ne vuoifare poi piglia dimandole am= 
brofine libraruna ben pellate » € nsonde MA Libea "onadb 
Zuccaro che (ia bianso a & dna mollena ds pane bivraco, 

ia “_ - pifta- 
























Banchetti‘ | | 
pefta bene: Poi con la acqua doue faranno boglite le ca 


robbe diftemperarai ogni cofzinfieme  < porrai feco) 


agrefto,0 frico di limonese colaraiil'intta perla ftame-|h, 
guaye lonzetterai invna cazza ftagnata, con vnpoto dì 
cannella pefta finafopra le brag ia,fr che beni il boglio; e’ 


farà fatto. E lemovre fan il medefimo. 
Sapore giallo, imperiale per piattidieci, 


Piglia libra meza di mandole ambrofine pelate yeÈ 


mollena vna dipan macinato cota'macinella con vn po 
co d'acquarofaray che fia come vn latte spo? piglia det- 
tecofe,e ponile‘in'vn vafoscon libra mezadizuccara , e 


orcia meza di cannellafina peftase oncie due di pigiivo 


limondi, e oncie due d'vua paffa)e mezo ottauo dizaf- 


franose torli feid'vona cotte, e poi dinuovo s torna d ma 4 


cinare ogni cofa infieme.e diffempera con la malbagiaze |) 


poi poni al fuacostanto-che fia corto, ponendoli fopra zue 


caro,quando fardimbanditose li potrai anco mettere fo | 


pra grane dipome granate yo confetti: ofiori, 
Savore giallo d’altra forte. 
Î to} 


Toglilamollena d'un pane bianco» e mettila ammo-' 4° 
glio în uino biarico ben dolce » e aceto forte per la metà .4° 


del vinosè mettile a bogliere cononcie fei dimele bra 
coben purgatoye poipaffala per la framegna con can- 


nella pefta finase tanto zaffrano che’ lfaccia bexs ratio» 


e farà fatto» vt 
Salfa reale per piattici@ci. 


Togli vnapignata di terra nuoua se ponili dentroli=% {1 


bre due dizuccarogre[fo» &' quattro bicchieri d'aceto 
bianco forte, dodeci garofani intiere se rvn pezquolò di 


cannella finastagliata minuta, Poi mettila al fuoco fo=*| 


Î 


| 
i 
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gl P?4 le bragiese falla bogliere tanto che (ta {pela it doue 
MESI ben fchinmandola guardandolafpe fo che non caf= 
RA falfetacotta,e vn pocode noce mofcata piftali fava buo= 
MILLER Francefivfano quefta Salfafopravn figato di vi- 
ni telloscafirone impilletato di lardo arrofto è 
Salfa baftarda per piatti dieci. 
| Piglia libravna di mandole bruStellate se libra una 
n d'onapalfarevnamollena di pane bruStellata, che fia 
i i Stato ammoglio in aceto forte, e dopoi pefta ogni cofain . 
i fieme,pafa perlo fetazzoconacetase brodo magro, e po 
| ni il paffatoinvna pignata alle bragiese.con libra una di 
“tl zuccaro, e onciamezadicannellafina e falla bogliere 
da \tanto.che venga fpel[o. 
MI Salfa dipauo per piatti dieci. 
sur «i Piglia libravna dimandole beuftellace fu il battile, e 
Libra rvnad'vua paffascortoficadetti cottifule bragia» 
N lefeitorli d’vowa,poitogliacetoforte se brodo magro » 
(10 e peltachetubauerai le fopradette cofese macinate, dire 
|\Stempevale se paffale per lofetazzo poi mettila in'vna 
|cazzaftagnata,dpispatacon libra vna diguccarose or 
cia mezadicannella fina peftase falla bogliere quali 
\mez'hora » e ponile dentro il fucco difei naranci, quandg, 
é guafi cotta. Li 





















Salfa ditorlid'voua, 

Togli prafemoli finocchio s bafalicò., ferpile s torlò 
devoua duri, ficadetticotti fule bragia, zuccaro,ò me- 
lesfpecie smollena dipane magliatain aceto fortese pe 
fia bene ogni cofa infieme poi diftempera con aceto forte 
eifara ottima. | 

La inuernatala potrai fare con prafemoli Muri sfer 
p' C3 
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| “Banchetti | | 
pilementa,e Fnocchifecchi . Pigliando ficadetti de'polli|} 
alleffive torlid’vowa duri s e/pecie d'ogni forte sima pra” 
cannellase peftuto'ben'ogni cofainfiemeret diftemperato] 
co melesdòzuccarose aceto fortese quando imbandita » 
ponelifopra zuccarose cannella. | 
Salfa verde dolce, eforte, | 
Piglia prafemoli, menta drago,e pifta ogni cofa in=|!" 


PE IRZA 


‘fiemepoi babbi':mollenadipan bianco mogliatain'ace- 


20fortesefalese penere diftempera'ogni cofa'infiemescon 
aceto forte . Et 'volendoli vn'poco d'olio potratifi porre sl 
“volendoladolce sli porraimele 0 Zuccaro. 
Salita dolce ad altro'modo. ire 
Poglia prafemoli,ferpile:finocthio frefcostorlidi vo-| 
uacotti durise pefta bene ogni cofa infiemespoi volendo=| 
la delcegiongeli guccaro melese fpeciespoi diftepera be 
neognicofainfieme co acetoforte)e.no la volendo dolce 
ponlifpeciefenza melesò zuccaro » fi puore anco fare d|W 
n bifogno di pampani di viti , è di frumentoîn berba 1)" 
Salfa verde d'agrefto, M 
Pigliaprafemoli;finocchifrefchis bafilicò mollena di) fi 
pane mogliata? agreftosa pefta bene ogni cofa'infteme3tW 
e poi diftewpera con agreSto + i 
Sal(a'nera Francefe fopralonza artofto. 

Piglia pane bruStellatose poniloammoglio in vino nell 
vosebriododicarne:0 capponesepeStatose porche fara pejW 
Sto;poffaloper lofetazzoze poniloa:bogliere,con un po 
codicantella,penerese garofanipe$ti;e fardfatta 

Agliata bianca,molla,verde,e gialla. 
Piglia i garugli dellenoci, emondali ye mollena di 
pan'biancomogliarantelbuon brodo » e aglio ‘quanto ti) 
piacey 0 
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DelSbugo. 88 
ti piacesfale, epeSta bene ogni cofa infieme spoi diftempe= 
ip Pala con buon brodo,odicarnesodi pifce » fecondo che.lt 
tigo|biacesnon ti volendoagliosli porraipenere ye gengene- 
iti, pose Volendola:giallasli porra: Un poco di zafferano, vole 
dola'morellaso'incarnatay piglia cavobbe e raffale fottil- 
menteze ponle è boglierein.acquase cotte pi glialaparte 
ri |d:/foprachbe è colovitase:paffala per laftemegna con-bro 
do,ponila in una pignatase: falla leuare il boglio, e diflé 
ima perala com'altro brodoze paRalaperloletazzosepoi dî= 
fiemperalatua agliatacon più colore so meno, fecondo 
chela vorraiaperta;ofcurazle more albtempofarano ta= 
leeffettosel'vuanera. Similmente volendola verde pie 
glia'il'fuccodeprafimzti zo bieta se lo.porrai a bogliere 
lin'onapignata conbrodose prafometi, 0 bieta;ecome.é 
ben cotral'berbase:che.è venuto/pelfo;to pefarai perdo 
lix fetazzo, poi diftemperarai con brodo  epoi diflimpera» 
ind |rai la tua cagliata vetabfapore ma freddo in vece di ga- 
rugli la:puoifaredimandolesiedimzose monde,e l'ani- 
me dimuniache,maffamamentes'eftate s e (e puote dare 
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etti igroffose fcpramaccheroni. 


Afare Camelino per piatti dieci. 
Piglia libvavnad’'vuapéffamondase laxmolena dî 
s|trepani bruftellati semogliati inaceto forte epiftabe- 
me ogmi:cofa inifteme:poipiglia vna caraff di-buontuimo 
‘\merosedue bicchieri di]buonoacetoforte se dite pera ogni 
icofa inifieme,e paffa per la ftamegna ypoi aggiungeli Li= 
ibra vuna di melese piùse:menoft che al tuo giudicio bab= 
pubiBia del dolce, acetofo,onciauna'di cannella. pesta » 
sii onciamera di penerese onciameradi gengeutro» Tin 
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TI ART ea 0 
(MN) È Banchetti. ud 
Guasto de garofaniye loporrai in vn vafo,con libra Vitbpi 
d'vua palla mondazelofarai bogliere tanto che (i infpeli n 
fcafempre mefcolandolo se factdolo cuocere d bell'agiohy; 
‘ poi lo porraine i piattida {ua pofta ofopra vicellise caripy 
ne arrofto e -pefce fritto,ò doue ti piacerdy e talfapore.]p) 
‘ puote anco fare col pane grattato » 
sapore Francefe; foppa ; capponi s dlonza arroftd 
daltro, per piatti dieci. 


i 
Ul 
| 


Piglia vome dolci fei;cotte fu le bragiay:e cipolle qualy, 
:ròo arroftite nella giotta.Poi peStale dette pomes e c:Pom) 
le nel:mortaioy & piglia vino nero: e um poco diaceto, \R 
difemperale dette cofeye pafale perlofetazzose ponilidi, 
jn'vna caga ftagnata con di mele,ò Zuccaro oncie otto |; 
eun festo dipeuere un feSto di gengero » e meza onciày,, 

‘dicannellaze unpoco di noce mofcata peSta»poi porto a\kr, 
fuoco a bogliere fempre mefcolando fino chefarà (peffo|» 
E poi li metteraiun limone tagliato in fette. feco è 

Saporealla francefe fopralonza.in al- 
tromodo. 0 day 

Pigliapaneben braftellato,e poniloammogtio i aC) 
to, agreStotanto dell'uno quanto dell'altro, € palate 
perlo fetazzo se poi ponili dentro macis penere € PIC Way 
Zaffrano peSti,c&y qualche garofanointiero sepontio tb, 
via cazzabenftagnata a bogliere,tanto che i garofanib); 
diano l'odore. E quandofarà cotto caua fuorii garofani lil, 

e ponilofopra è che arrofto vuoi. 
Sapore fopra aleffo arrofto, e foffritto pet 
SUE piatti dieci, 

Toglia libra vna di mandole ambvofine pellate,e fel, 
tefei di pane bianco mogliato nel brado s e-ben Pesto kg 

| ogni 
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beni cofa imfieme, diftemperarai con vi poco diagieftos 
IMP pafaraiogni cofa perlo fetàzzo: Dopoi diponerai in 
toa pignata com libra megaldi guetaro, dr "vn poco di 
'llbrengenéro selo poneraialfuocose io farai tenare vnba- 
Pt bio se ferà fatto. nic 
E Brognataper piatti dieci. 
| Piglid quattro fcudelle dibrogne nere 3 e due mollene 
Hipane:e ponile inn vafocondi fabba,ò agreSto 3 non 
Inolto quatitadese falle bogliere va pezzo,dopoi paffale 
ber la ftamegna,fi che no li vefli niente dipolpaye quello 
inpeferà paffato,tornalo a) fuoco nel detto vafo con libra 
Pilo adi Zuccaro, do oncia meza di cannella peSta»e fa ba= 
lily tieretAro'che dinenti alquanto (pelfo,e diqueflofapore 
Undize poi maectere fu molte viuande,e quando le brogne fon 
lecche ponile prima'ammoglionel vino nero, 

mo Peueratà per piatti dicci. 
» Pielialefette ditre panibruStellates e ponile ammo- 
‘Irliovm'aretò fortesedopoitirurca detto panetòn lè mani 
»peftalò bene nel movcaid s poi paffalo perla Pamegnia 
ton brodose ponilo m'vinratazza benftagnara con libre 
pJukive di mele ser vm terzodi cannella pefla fina & n 
tlkerzo di penere; dr On poco di Laffrano; fe ti piace, tanto 
mbllebe babbi il gialletto. Dopoi mettila al faocose falla bo- 
IM Lieré perfpatio di meR'bora, Poi la porrai fopra qual 
niWiziuaticina vorrai; eli potrai! ponete fopra mandole ta= 
tliate;e piemuolize feti pracerà, | 

Péuetata da pefce per piattidieci. 

“Piglia libre due di mandole ambrofine'bruftellate 
‘onla guffaye libra vna d'vina palla mondaselamata,e 
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n? Banchetti 
pafa perlofetazze benfpeRo. Poi poni il palfato. in-und|mt 
cazza ben ftagnata con libra vna di Zuccaro, uero.we-tia 
lese oncia una di cannella fina pefta yoncia mezadi peAh 
nere pifto,emefcolabene ogni cofa infiema. Pormettili ? 
foprale bragiafempre mefcolandolase fallacuocere adasilig! 
gio,poi ponila fopra a cheforte di pefce vorrai. {bel 
Late Sapore detto.galatina per piattidieci, > (int 
Togli le fette didue pani biuRiellatese mettile amnu on 
. gliom aceto bianco forie,poi peSta detto pane.s e paffaldgi 
sperlofetazzo;potto gli libraruna di Zuccaro s0uero meldtuf 
per quella quantità che tuoi farese di cannella oncia muljv 
Last dipencerevaquartoyeZ;ffrano, poi mettila invnapn 
pignicta al fuocose falla boguere va pezzo fempremefedi 
tandolare fera fatta. | 
Sapore fopra gambari fritti, 
Pigliaigambari.dopoi che fon cotti alle[fose mondali } 
Lacodaslafciandola cofi monda attaccata al.buftoseponi 
lid frigere nella patella in butiro frefco,poi ponili foprei pi 
aceto, co agreSto,& vn poco di cannella fina, e dalli dd 
volte nella patelta,cò qualche grano di crefpinaso d'agriii 
Slo,ò marene intieresguando è iltempo s poi lemali dalle) y 
patella,e falli Stare un poco fluffati » pos im bandendoli y 
ferannobuoni. Ta 
- Sapore di marene, òbrogne, ò vua frefca | 
| per piatti dieci. i 
Pigliafcutelle feì di, marene ye nettaledaipiccoli 
poimettile a bogliere in'vna pignata con vna mollend,, 
di pantertanto che fia afciutta quella humiditadeydopo], 
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lezia,e firingelo quanto d re piacese fara fatte. E'Ime- 
Untdle/im0 modo feruarai in quello di brogneso vua, 
dWllA fare fapore reale fopra pefce fritto pipiati dieci, 
U Piglialibrameza dimizzotes ibra meza di pignuo= 
iddli;e libra meza di noci mondese libramiza divua paffa 
ben lauataze (ino d fei fette di pane mogliata in vinone- 
oe pesta bene ogni cofa inficmese paffa per la Aamegna 
iifbon oncia Meza dicannella,co vn quarto dipevere, e vn 
ililpuareo di garofani slibra meza di Zuccaro 3 e wn pocodi 
lizaffrano» im buono brododi pefce,porilo d'bogiiere ne.la 
umpignara poi bauerai il tuo pefco fitto in buon olio sedi 
numborraifi pra il detto faporesguale vuole bauere vn poco 
nfilbi det fpefFo che del chiaro, es ruuelie effere freddo,eco- 
me l’hauerai imbandito ne 1 piatti,li porrai fopra Vitas 
pmcia'dicamnella fra iuiti. ;. ©. 
| Aglione fopra pefci;rane,lumache, altro fimile, 
|. Pigliaaglio.finocchisprafomelo be falico, pampani,e 
(tdpeftati bene.infiemescome, con rollena di pane moglia- 
ildilea in agrefto , e diftempera bene ogni cofa infieme » con 
agreftase paffaperlo ferazzosche non ftatreppochiaros 
noi ponti vn poco di peuerese vnpoco d'olio, e zaffrano » 
ilipoiponilo d cuocere in vra pignatasd bell'agio s tatoche 
fia:fpe[fettospoi giunge li finocchi frefchifgranati, edo 
smbandirarceldo fopra quello che vorrai, i DI 
hoc A fare agrefto cotto. 


9 


il Pigliaragrefto collatoy e la mollena di due, 0 tre pani 


nlntgraccatise bafalicò, efinocchio verde, e peîta beneogni 


lmicofa'infreme:nel miortatoe diftempera ogni cofa nel 
itiazoriaio conagrefio. e: foi paffgio per laflamegua con 
Won poco di pencse, ®geffrano, feti parere aglio fe pia- 
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Banchetti 
céad'alcunoze ponilo ‘in una pignata,e falli leware il bo 
glio tanto the diuentifpeffetto,come è proprio la moftar 
da fecondoittuogiudicio,e fera fatto. x) Al 
dA Afareagreftochiaro. | 
Piglia il tuo agreStoze ponilo in una pignata co finoci 
chi feefchi feranatise peuerese Za ff ranose fales uno goc= 
ciolo d'ogliosche li dial'occhio se poi falli leuare il ba= 
lore fera fatto. 
Saporefopra pefceadaltro modo,detto. cordiale .| 
Togliagrefto , & unpoco di fabbase sbatteli dentro 
due torti d'uoua,ci un poco dizaffrano,erapprefentalo 
‘al fuoco sfinoc'ha prefoil corpo 3 e dopoi gettalo fopra. al 
quello che Lipiacera,con Zuccarose can nella fopra. 


POTACCHI, BRODi, ;B.:ROBBA], 
intiella,e pignata attuffata;; - 
&inforno, 


A fare brodolardiero, di catne. 


nel) Igliacavnese tagliatain pezzi con car) 


È, 7% acquaye falla bogliere, poi babbi uual, 
was &$ pallasemetegliela detro poi togli mol}; 
tenadi pane bruftolatose mettilo ammoglio'imaceto for V 
tespoi palfa conil fe razzo comdettoacettosco un bicchie=l 
vo di vino nero je meleis'ogeroguccaro; poè metteli.ca- )r 
nella;pegere,gengevero,garofaniso»Zaffrano , e come, 
la came è quafi costa‘gertali dentro.decto paftume,chi 
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I Del Sbugo. "I 
lauertifiébenon li fia'troppobrodo se fallo bogliere fiao 
che vien fpeRose vuole efere mangiato coldo. 

Brodo nero per piattidieci 
fuel Piglia due boccalidi vino nero dolce e feutelle tre. dî 
ti brogne neve fecche lauatese feutelle tre d’vua fecca nera» 
Teca babbitre panitagliati in fette-ben bruftollate,e miet= 
‘lziogni cofa a bogliere al fuocò ‘motto bene dopoi palla 
perlo fetazzo,e mettt invio vafo di pietra conlibre due 
wimelese on terzo d'oncia di poluere di garofani finize 
Ù fabogliere per mez'hora . ‘Dopoi poneva quelto biod9 

sopra ale[fo,ò arroStoscon pignuoli confettifopra. 
di Altro brodo nero fopra faluattcina 
"ui oaltro; 
ll. tigliadi vino nero buono vno boccalegrande se pa- 
BA ini duetagliati in fette bruStollate se ponili amogiie nel 
detto vino, poi babbi vua paffa monda) e pomila col par 
ne a piftare nel mortaio;ecome farà bene pelta palfa= 
lraiil vimoze l'vnd paffa et pane perdo fetazzo»® co- 
me fara paffatose to ponerar in vn vafo con guccaro0 
10 meler'e lo ponerai a bogliere;e fe li metteraimetelo few 
cimtimarai,e come boglie detto fapore li ponerai pencre è can 
intiimela peftaz e gavoffani dentro , fi che fiaforte y eche ri- 
utolfpondes efa chefian più garofani;che le altre Specie se 
imalazefcola bene ogni cofa infieme» cheuon fia troppo fpéf= 
limi|fojecome farà corto habbi mandole bruStoliare tagliate 
to fa per longo inpezzoli, e vua palfarmonda se gettale nel 
ihielderzo faporese pos metti il manzo,0 porcosò caprioloso le 
liwipore nel dettofapore in'ona cazza» fule bragia » l'oua 
‘unipafta intieva fe Li mette quando boglie,e un bicchieto di 


m0lbuono aceto forte. |‘ 
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«Banchetti 
Altrobrodo nero; fopra altra care per 
piatti dieci. 

Piglia libra vhadivuafecca s onero fchiaua s cauate 
l'arimerelibra vna'di mandole ambrofine fenzamon= | 
darle, vnà libra di pan tagliato in fette s cioè vnalibra | 
difetre dipane bifcottato mogliate in agrefto ye pefta | 
beneogni cofainfieme di ftempera con brodo di carne 
nontroppo graffo,e pafaognicofa perla fiamegna,e po | 
niinvnacazzaftagnatafu le bragiaye fa bogliereognt | 
cofaper fpatio di vn quarto d'hora, co oncia 1. di can 
nella s eronquarto dipenere pefto,e oncieotto di mele 
chiarificaro; poi piglia due cipolle tagliate ben minute, | 
eponileinvna pignata sin buono lardo piftazzato . E | 
quarido feran cotte lecipoble» le peStarai » &» matinarai | 
molot bene infieme collardo doue fono cottese poi metti= È 
le:rielta cazza doue fon le altrefopradecte cofe, le farai | 
boglierernmezzo quartod'hora tutte infieme . Poi ha | 
uéraila tuacarne drvccelli cotti allefsiinpezzize li fof=.| 
frigerai mella patella con buon lardo ben battuto y 0nero 
difiruttoyediumbandirai nei piatti, poi li porrai fopra il 
dettofapore. 

Potacchio di vitello.in fracaflo Ongarefco. | 

Tiglia vn pettodi vitellose fallo in pezzali e dopo | 
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fallofoffrigere in graffo colato por babbi cipolle ben pe=| 


fesegettaledentrod foffrigere dopoicome è foffritto ca | 
halo dellapatelta se poniloinvna pignata-conbrododi | 
carne scaggiungelizltbra una di mele , concia mezadi. 
peuere s eicannella servnoottano di Zaffranoye, librame, 
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gad'onap:fase fallo finire dicuocere adagiovelo ima-| 
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Mete Potacchio alla italiana: | 

Toglicame graffa tagliata inpezzi ne grandi ne pic 
utt| ciotive:foffrigela in graffò dicaftrone colato ytantoche 
me | disenticolorita,poî piglia un pocodibrodo, e poche cà- 
in | ffagne mondefecches ben lavate, e mettile a cuocere con, 
if4| detta carne s e dopoich'é foffritta in detto brodo mettili 
me | vinfiem econton pocodifbecie d'ogniforte | mapoto più 
tr | cammellase:corianidoli peSti comdize libra meza di meleze 
ini fatta all'hora cuocere dafua poSta; diuentata colorita ve 
tm| mettilaindetta pignatainfiemeconle altre cofeslafcia- 

la cuocere bene, equandofara imbandira metti zuccaro 
e cannella fopra. 

Potacchio all’Italiana d'altra forte. 
«bvZ'ogli unapoliaftra fenina,<y ponila ad'alleffare cò 
‘oncieottodi carne falatadi porco graffa,poi tagliil pet- 
todidetta pollaftra,la cavne falatainfieme minuto, & 
ba |pontvn'alrravolta feco a bagliere,mele, cannella s getta 
fa \geuro se vouastaniocherefti pintoftochiavo il porac» 
uno |Cbsosche fpelfosdopoitogliuna tiella dalleJpondebaffe,e 
tail [Pg ila co vn poco didileguitosdapoi fa una [pogliay co- 
me fi f iria per la tortabuonase diftendiderta fpoglia nel 
, |latiettase dapo: ponti deste:cofe fopra,e ponila d cuocere 
pi Mel forno,ofotto il'tefto tanto che fra apprefa. Poimertili 
ste fopracaunella se pignuoliconferti. Db 
1004 | A farevn'alero Potacchio. 
dodi| “T'ogli libra vna di mandole ambrofine meze brusto= 
ql lare, è peStale bene , poi diftemperale con brodo graf= 
unefos epaffale per la flamegnaye poi poniliinuna pignata 
pimcon libra mezadi carne di caftrone arroftita ; onero 
di vitello stma non troppo cotta, e tagliala ‘minata, ! | 
M 40 po; 


































































a anne DE 


ta Barichetti 
e ponila nella decta piguata colle mandole fiemperate's | 
cononcie;tre di quocarosmelese di cannella;vu quantose | 
pn poco-di gengencropefto,e falla bagliere mefcolando= 
lapefo:fiacheè finita di cuocere,poi chefarà imbandi= | 
tasponili fopra zeccarose cannella. mnomsuted 
o Potacchio in forno... sini. 
Toglivun cappone»ò gallina cotta alleffo esfalla.in 
quartize ponila in vuatiella con buon brodo:graffose:die | 
civoma sbattutese buon formaggio grattato infiente ca) 
vn pocò difpecie, evuapalfa, gettalifopra: detti perzii 
dicappone sò gallinaze poi ponila nel fornoya cuocere) 
quanto bafta. ni 






| 
\ 
| 







, Brodetto. 

Togliuno vafose ponilo dentrotorli d’ voma Zuccaroz 
cannella,gengenero,acquarofataye mefcola beneognico 
fainfieme,poi piglia brodo graffose poni dette cofedpo4 | 

cod pocoindetto brodo al fuoco fempre mefcolando.tan 
toche bogliaze come'boglierà farà cotto. >» pes il 
Capponi,0 fagianiin Potacchio;ò altro.con.., 
la fuppa fotto. 
Piglia n cappone ; ò altro vicello, e impillatalo bexi| 

nes come fareftife voleff farlo.arrofto, e ponilo.tn va= 
fod bogliere finocheè qualtcottos poi habbivunacaza] 
Za di buon brodo con vnabrancata d'vuapaffa e vna, 
nocemofcataintierase n poco di peuerese cannellase gel 
geuera-pefti,e poco di zaffranoye pouli dentro detto cap-| 
poned finire di cuocerese vm pacchetto d'agrefto; fi che'l 
faccia accetofo, e prafemoliy e vn pocchettodiperfutta 
perdarliodore , po: lo imbandiraiin yn piatto; cor fet= 
cedipaneforto. riot oggoni nio uo d 

Fa. 


























v'è il 
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Ò cappone, ò piccione,ò pe ttodivitello.s. 
oaltracarne tuffata in pignata» 


e.peucre ammacato, € 
facto vn.coperchio di 
gnata, & ponila nel 


| 0 maluagia y alla Tedefca. , 
uil «Togli l'uccello sefallo cuocere invna pignata conli= 
tu brameza di perfutto tagliato minuto in una delle. fo» 
pradette forti di vino, convn quarto di peuere intie- 
fd rose Librameza d'vua palfamonda»e poî piglia la mol- 
| denad'unpanebroftollato infette mogliate in aceto far 
| seyepoipalfalo per lo feraZzo conaceto forte, GE pentk 

ibra 


dz AMG 





Banchetti. Dl 
libra mezd di guccaro 7 vn quarto dipenere piÙto servi W 
quarto di cannella peltase vn quarto di gengenero peftos || 
evnottauo di garofani pefti,e va poco di Zaffranotan= {A 
soche glidia il colore. E quando fara quafi cortol'otcel= 
lo,ò altra carnezli ponerai lfopradetto fapore:s è lo fini= | 
rai di caocere. | | 
Pagiani,ò capponi,ò piccioni; ò pettodi vitello {l 
cottoin vino,con cipolla,allaongatefca sd altro, 
Togli l'uccello;ò petto di vitelloze fallo cuocere inui= | 
n0 con feifettedì perfuto, è come hanerà boglito wngra | 
pezzo pigliarai quattro cipolle grandi monde tagliare 
inquartosele porrai abogliere , poi pigliarailamollena | 
d'un pane bianco tagliato in fette broStellate, mogliate | 
inagreSto,e le paffarai per la ftamegna,con un quarto 
di gengeserose vn poco di Xaffranotantoche li diailco- 
lore,diecigarofani intierijecomefaraiquaficotto il der+ Yh 
to vcceltozo altrosle pontrai fopra il detto faporezlofini= | 
rài dicuocere. | 
‘Tefta di vitello, ò'cappohe, è petto di uitello 
fottoftato;daltro. 
ToglilateStadelvitello pelata bene bianca se dagli | 
vn boglio buono, poimettila in'vnatiella contardo pe- | 
fio; mero dileguito » ponila nel forno ; owerò fopra le Yi 
bragiaa foffrigere da ognibadache venga colovitaspoi | 
li poneraiwun poco di brodo:con brogne,marene, efpigoli 
d'aglio,eramelle di finocchio , poipigliarai vna molle- 
na di pane bruftolaro in fertese mogliata in agrefto,pe- | 
fata nel'Mmottaio,e peftata per la ftamegna, mettendoli X 
déntrod'obhiforte difpecie peftè;e getterar oghi cofa fo- 8) 
pirata ccRanella tiella)& herbe oliofe piftazate, e farat | 
prata bo. 


ii late 
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‘broglieretanto che fia cortase latmbandirai'imun: piatto È 
gettandoli fopra i! faporesognicofa che enellatiélla, . ; 
im Afarepettodivitello alla Lombarda, ò. capponi ) 
il pollaftri,piccioni;panzette;o altro. 

M| «Piglimmperso divitello;e fcorticalo fra carne e pelle 
cominciando alla pontar-e-piglialibra unadi buon fore 
lo |araggioresonaguartro; o beibe oliofe sedi peuerepe- 
D'|flown'oteamo,e un poco di Zaffranosepa\grattato se 78 
Mi | poco d'oua'paRa buona vequalchenose bem pefta n e vn 
pui poco di lardopelto p'eincovpora ogni cofainfieme , e fa 
nel che'l detto battutofias buono empi il perto didetto bat- 
Im | tuttoypoi cucirai convna encchiala fcorticatura s ò ta° 
lite | gliose lo porrai a cuocere iniuna prgnata con buon hrodo» 
ny |ebZ.capponi;o: piccioni daempirezii uogliono pellare fu- 
(| bitochefonorsorti;cife li vuole fare unibura da ogni 
la | bandada baffo nella pete; e colle diva andarefrortivando 
hi | ba detra pelledentrouia;fiso fotto alte zie da ogni ban» 
\dase delpaftume delta fopradet'a forte empirli;poi cuci» 
) \resbucchizeporli a cuocere in brodo graffo» 
LapanZerradelvitelto;laimpirai comee detto d fa 
sli | pra poi che fard fredda ge laporrai in fopr*ffo con uno 
fee | Strazzo bianco intorno. Poilafaratin ferteze la frigerai 
ile | #2 batiro,e come l'haueraiimbanditesli porrai foprazue 
pr | caro pefto + Deira asta 
pl A farecappon; d piccioni fenzacfle pieni. 

IR: | Togli Oncappone; ò piccione, e ammazalo ve fubito 
pre | che farà morto pelato con acquanon troppa calda, ma 
li | pie chetepida sefubito chefard pellato gertalo in acqua 
fe | frefca sepoi canalo fabito di detta acqua y.dopoi aprilo 
mi ti baffoze ron li fare troppo gran buco serasalileins 
| 
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AI. *Barichetti i 
verioracondefttezzazedalpetto j al'corpo:con'vnoidie=| 
to li andarai fpicando la pelle della.carne fino alle alezla-| kia! 
fciando le.ale mtegre;e cofi andaraifpicando ba pelle dal fi 
le cofcie fino alla gionturaye cofi gluleuerai la pelle colla Wi: 
avtedetcollo attaccata;e leale; edalla giuntara in giù cher 
dai piedi,efaluale,poi pigliadettocoppone quido è fen {Uli 
ga pellestenali le offa dellacannese pesta \la\carne bene QWI 
(3 berbeoliofesfpecte;zaffranos buo formaggioze vona,e À 
noci,eponeraidetto battuto nella:detta pellecon vua 
la cufiraiselo poneraia cuocere, 


Piglialavunia mou 
graffocon'vn pezzo di perfutto co 
lardo, ecome il fagiano 6 cappone 
costo lo porraiin dettavunias e lofiniraisdicuocerglielo | 
dentro, co i prafemoli, ementa peSta moramente ; con N 
penere pestose zaffrano atuo giudicio, fecondo la quanti 
rà chevorrai fare,poi bauerarvno Zambudello corro ca | 
fuapofta,e lo porrai ancora a bogliere con effa runia. E. 
quando la imbandirai potrai tagliare efto zambudetlo | 


infette foprala susiane i piatti» du 


A fare capponi o fagiani, 0 pollaftr!, 0 piccioni: inf) 

verze;ònauoniyolattuche,ò cipolle. .. | 

Piglia i corefini delle verzes òlatuchey bennetti, ein 

lanatisetagliatiin quarto se ponili a cuocere in buono Qu 
brodo graffo ycon on buono pezzo di perfuto,e con buo-| 

na peftata di lardo,e prafemoli tagliati minuti. Poi bablln 

biai tuoi vcceli quafi cotti > e ponti a finire di cuocere ini 
detto 
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iderte verzese nanoni tagliarai minuti in fettese le cipol 
la|te in quarto feruandol'ordine del veflo,che s'é detto nelle 
ril|verZesò:lattuche.amertendotiche nelle verzeyò lattu> 
ilalehe fonomolto buoni li vecelli bene impillotati ye più 
pulebemezo corti arrofto, poi bifogna finiti di cuocere al- 
Im| lerin dette verzesd.lattuchese fra gl'altri la anadra fal 
me | 2cicase piggoni cafalengbi,li fono molto buoni 
ug» A:farecapponi;o fagiani,o pollaftri; o pizzo» 
vu niinzucche, | 
mei + Piglia le zucche monde tagliatein pezzi minuti» € 

| qualchecipollatagliata minuta infiemeze ponile a cu0- 

| reinbuonobrodograffo,con vn'pezzo diperfuttoye ‘un 

| peStara di lardojpoipiglia gli vecelli mezocotti alleffi» 
nd e ponili a finire di cuocere infteme con dette gueche poi 
idi| wettili mentay prafemolitagliati minuti, un poco d 
ui | Zaffrano; poimolendo s babbivna mortadella di ficato 
lo} woreaimvn'altro vafose ponila indette zueche s quando 
im| fono cotte,per variate aleumavolta.. 
im | è Capponi;piccioni,o.zimpettedì vitello, 
jcala ‘do:crefpina. 
sl) © Pigliailiuo vecellocarne 0 Zampetta,® falla cuocere 
tele} con wn pezzo di perfatto,cin va peftata:dilardo,fecon 
i dola quantità che urrrai farese quandoferà quaficotta, 
iini piglia forli d'vova,e battilicon'un poco'd'agreftos è pe 
uere;e gengenro peftosetanto Zaffrano,cheli dia vnpo- 
fi, e| ico di colorese gettaloin detto vafo:, doue C a cuocere la 
mo) Carne con vna brancara d'berbe oliofe peftere la tua vua 
fin |cre/pinasc che nonliftà. molto brodo e lafi nirai di cuoce 
ib| we coniognicofa infieme:; efelimorraimettere un poco 
mil d'a paffaynon li difdirà niente. | sit 
Il) Mor= 








* 
ir ANI _____ 


































Vi 
IM 


i) 


9 PN. LL BISI) Ni Sita 
Il di: Banchetti. 


Mortadelle di figato; | 

Circalebudelle lelauarài s enetterai come quelle di 
carne, &r-bifogna poi eleggere la carne che fta graffasco 
me lomboli,e coffetti dome ala parte grafaye peftarla co 
me quella delle altre; fe non foffebemgraffagli aggi |M 
yerai del'igraffo tuo giùdicio,e per ogni pefa dicarne s |' 
gli aggiungeratle robbe infraferìtteydi fale-oncie dieci, |! 
dipenere ammaccato onciavna,divino vermiglio puro | 
bicchiero una, e ponile tre difigato,milze quattro,leuift 
ni quattioycori quattro,reti quattrosrognoni quattro »' € 
fianotutte'quefte cofe di-porco ben pefte; incorporata 
ogni cojainfieme feruarai l'ordine medefimo, chefifer= | 
ua inquelledicarne, | ! 


Mortadelle gialle. 

Perognivinticinque libre di carne di porco pefla be 
niffimo, piglia libre duese mezadiformaggio duroye di. | 
pesere‘ontie quattro sedicinamomo peftooncia vna,di 
gengeuero pefto oncia vnadi garofani peftroncia mezay | 
dimoci mofcate pefte oncia mezasdi Zaffrano pefo tino | 
ottauosdifalepefto onciedieciye pefta bene ogni cofaz e 
incorpora irifiemecon®n bicchiero d’acquamdetta car 
nerfempre fpunegiandola. ni Lt | 

Poipiglia le budelle ben lanate a più lanaturesefala | 
le alquanto:poi piglia vmottanodi Zaffrano pefto diften 
perato con'un poco di vino bianco tanto che fi incorpori {PO 
infieme ye gettalonelle budelle mefcolandoleinfieme lf 
invnvafotanto chespiglino ilgiallo, poifaletue more do 
sadelleza falcizze. “onsnpia init corato i) 
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Salcizzia gialla. 


Piglialibre vinticinque di carne di porco graffo s &* 

iv meglio nel coffettose peftala molto bene colla peStaro- 

iLda,pospiglia'libre due diformaggio Piafentino grattatos 

e di peuere pefto onciavna è megasdi cannella pefta one 

| cia vna,digarofali peftionciameza di zaffrano pefto ve 

mo ottano» incorpora bene ogni cofa infteme con oncie 

(\-equindeci difalese [pugniegliala molto bene. Poi acconcia 

le budelle di quella manicrache fe fan quelle delle mor- 

|.tadelle gialleze poiimpaftalatuafalcizziase fera perfee 
stifima è 


Ceruallati rofsi. 
|. Pigliailfangue d'unporcose bicchieri tre di lattesli= 
|. breduedizwechero groffo,ouero libre due di meleses on 


i ciefeid’aneficrudi,dicinamomo pefie oncie tre,di garo 
| fanipefti oncie dueyfongia libre quattro in peXZi,d'vua 
| .paffalibra vna,e nonhauendovua palla potrai ponerli 

\.d'uuafecca,er incorporare ognicofamfiemesci babbi le. 

«budelle ben lauated più lawaturesfregate con faleye fari 

nalauatein acquese non hauendo le libre due d'vua paf 

iar\ fasti ponerai l'uva fecca a tuo giudicio nella quantitade, 
| eperchete bo dettocde tupigliil fangue d'unporco,e 

| chenefono dequelliche me hanno poco se de quelli che 
i.mebanno molto . Intendefi al conucnientefangne d'un 
ap porco di peli ottosin dieci Poili farai,e fattiche ferannos 
fn li farai bogliere invno caldaio, per vn quarto d'hora>, 

\poiraffredati.liporraì fula gratellasò ad altro modofe= 

|.condacheli vorrai cuocere... |... 








Banchetti. 
Ceruellati roffi d'altra forte. 

Togli del fangue di porco ben rotto colle mani,fcutel=|un 
le quattrosdilatte divacca feutellannad'unapaffamon) 
da fcutella unascipolle numero tre tagliate minutes pol=| 7 
uere di garofani oncia mega, di graffo s vero fongia Uto, 

porcofrefca tagliata minuta) feutelletre,fales efinocchi\mi 
altuo giudicio,e onete otto diZzuccaro + dase / 
| A fareceruellati bianchi, 

Pigliauna inghiftera di latte,dodeci chiara d’uouase, 
libre due di formaggio graffograttato se libra meza dim 
farina d'amito,eponila in mafo , e sbatti bene ognicofa bb 
‘infiemescon libra una di Zuccaroye libra una d'una paf=tno 
fa netta, oncia unadi cannella, & Hin quarto di pewte-| 
re pefto,& incorpora bene ogni cofa infieme<& babbi let 
te budelle ben lauatese fa i tuoi cermellati longhi come Win 
gi pareye poi ponili in uno caldaio d'acquazedalli unbuo ky) 
bogliose poi lafciali rafreddare,e frigeliingreffo. 

Ceruellato ducale. Di, 

Piglia paftume della tomafella, co aggiungeli un po 

co diZaffrano,<&r impilo facendo gialle le budelle, pot pi 
glia quefto ceruellatose cuocilo alleffose (î dene imbandi) 7 
sein brodocon fette di pan fortose quefta è permariareseiii) 


fi puote fare daognitempo. bi 
| Ceruellato francefe. 


Togli carne del cofetto delmitello quanto è tepiaceski 
e fecondo che lo unoi fare groffoo'picciolo je falta ben, 
tempeltare . Poi metteli tpfieme graffodi uitello e fi- 
'nocchio, e pesere ammacato, e poro fale s poi impafta 
ogni cofa infieme,poî inolgi derta'compofitione invetisi 
cella di nitello n efalio crocere nello [piedo sar è 
che 






































SI GR III i EP. 


Del Sbugo. 97 
be, ma auuerti(fidi ponereindecto paftume delle fpecie 
banto a ve parerà e fera buono. 

idr Tomafelle graffe. 
fl Piglia figato di porco, o di polli,e ad vno bifogno divi 
tl 2/0; o agnello,0 capretto, & falio allefare tanto che a 
viene infansurni se ponigli ammaglio , in acqua frefca 
Icome è freddo grattalo ieggiermentetanto che ne hab= 
i onciejei,e mettili infieme ocie etto d'uva paffa se ancie 
Wtkeo di zuccavoye oncie fci dimorolia di vitello; 0 st. bue, 
udlizon potendo hauere morolla s oncie fei di graffo collato 
fili virellos0 capponi,capretti;faranno baflenoli poi piglia 
bklero torlid’ucuasconcie una di cannella peftafina arcie 
ille di buon formaggio duro sconciecinque difale, e vm 
hillyoco di Zaffrano,cioè mezo ottano, e incarpora ogni cofa 
inihfieme a guifa di fritelle,e inuolgile invete di porco 30 di 
ibirello,fi che fiano bene aBerrate y e informale e lafcrale 
lare cofi per fpatio di due giorni, co dopoi frigete in buo= 










A faretomafelle d'altra forte, è 
ili) Pigliamezofigato di porco se fallo bogliere in acqua a 
iti che vengaduro, poi gettalo »emettiloin'unvalo » poi 
diglia libre due di formaggio duro;e libre due di formage 
rio tumino infieme grattati, poi habbi vnapanza dipor= 
bo allelfa ben battuta conicoltelli ze libra vnadi gueca= 
ibulo,e libra ona d'vuapalfe netta , concia vna di cannella 
‘ifleffa;e incorpora bene ogni cofa infieme, Poîfa letue to= 
iibjaafelle colla tua rete intornescome bai fatto le alirese poù 
iildrigele in dileguitose nota che la detta vinanda vwole (tan 
farsa per treso quattro giornie ! 


Nn To 


Mis Bi nei TYP 


Banchetti 
Tomafelle nello fpiedo. 

Pigliacarne di|vitello;d cafironesò porco magro da ce 
fettise neitala bene dainerni ye pelegate , e peftala benlil 
con icoltelli con vn poco di lardo ; e graffo di vitello ; canali 
berbe. oliofe; & dopoî che fava ben pefto ogni cofa in Fe|liUi 
mecoi colellicontoriì d'vona yeformaggiograttato , |M 
fpetiemiftesfecondo la quantita che vorrai fare, lrauerd lo, 
vette diporco,o vitello, e gliele inuo!gerai dentro comi 
baifartol'altrese le farar grande, ò picciote come vor 
yaispvi le porrai a cuocere nello fp:edo colle Îlecehe, e co 
ine faratino cottele attufferaiin na pienata con Zuccaf!” 
rose cannéllase fucco dinaranci, e vogliono effer mangial 
fecalde.. 10 
* ‘»‘Coratelle; ò figato di capretto,ò agnello; Ò 

vitello piene. 


“piglia laveta della coradella, e lanala in aqua tepifa 
da e diftendela fopra latauola , e po! habbi vn poco @ td 


Lardo pefto minutamente coni coltellise con berbe oliofe) I 
e vua palfa infieme secon'vn poco di penere » e gengete L) 
roye\cannellaze garofani, e con poco Zaffrano, e poco fal 
è mejcota ogni cofainfieme; e fanne battuto s € diffendil{ 
Sopra la rete, inuolgila intorno la coradella, ò figato;! 
cuotila nellofpiedo , e come farà corta ; ponili Sopra fucch®i 
diiatancie, e vn poco di penerese per variare alcuna vo! fel 
ga farai it battuto con torli d'voua. 
UA Figati pieni. Î 
‘Tfigatidi vitello, d porco frinfpiedano in pezzoli; 
quando faranno mezo cotti » felipone intorno la fua rei 
con alquanti del fopradetto pieno , poifi finifconodi cut 
LEVE è 
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Polpettefutte piene. 
| Piglia carnedì vicellodelcoffetto,e fanne fette fot- 
N ili, è pestale colla cofta del coltello , poi diftendile fopra 
\natauola sbrofale d'aceto forte ,e dopoi polmeregiale 
i Li Un poco di peuere pefto se fale, cr lafciale per vna 
|uona bora è quel modo ; poi piglia pr sfasati i, herbe 
n idtiofe,; e vw poco dilardo s e peftale molto bene-infieme 
o loi babbi vno;ò duetorli d'vonasfecondo la quantità che 
nnpuoi fares e volendoli aglio s ne peftaratwn poco con det- 
aj cofe je poi babbipencre  vua pala monda, fale, e fi- 
ad locchio; emefcolaognicofainftemeze empi dette poipet- 
idr» poi inuolgelecome fareSlivno faldone s &mcuocele nel 
|:fpiedare come fono cotte ponile ad attufare invna pi- 
Di \nata con fucco dinarancie s efeleinuolgeSti in rete di 
\orco, ò d: vitello, quando le vorrai ponete nel fpiedo fa- 
a an migliori, e quan ndo non bamefti vitello le potrefti fa- 
"Be di porco,ò caftrone ma meglio è il vitello. 
ill Fresa wolendole empire altramente le farai grandette; 
1 ine) piano aggiungerai formaggio duro grattato. 
oh ‘» Polpette frittejnbaftetta. 
udlî Piglia lacarne, e fanne ferte fottili come nell’alere è 
P etto» epeftale bene conlacoftadelcolteilo ye poi ponile 
fa bvmuafocon fale,peneresefinocchia piftazzatose acéto» 
;ullfe Li worratun poco d'aglio piftazzato,non li difdirà nien 
ne lafciale per quattro hore,poi infarinale, e frigeliindi 
i guitoze:come fono cotte,ponti Sopra narancie, ò falfa rea 
j}}30 camzelinosoralero: | 
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sat Polpete in fapore. 
uf Figlia lacarne magra del coffetto e tagliata minu- 
|imente seferual'ordine delle fatte» e peftale bere, | 


gl | N È &w 
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Banchetti. 
e impile,come fono piene, ponile in vna cazzola , a fof- 
frigere pianamente»ft che non ft rompano nel graffo,e co- 
me fono foffritte, ponilibrodo buono tanto che li fiian fot-i" 
royecofi falle bogliere per meza hora poi p.nli vua pafe 
fa'monda s e come fono quafi cotte » pigita fette di panel" 
bryftellate se ponile tn aceto ammogliare; & come fono 
niogliate » peltale nel morra:o scon Vit poco d'altra vua 
palfase prafometis ecome-fon ben pefte, e paffale per la). 
flamegnaconaceto, &wnpoco di brodo, e come fon paf<| 
fate; piglia meleso Zuccaro, e peueres € cannella s e ldop-| 
piopenere ye gengeucrose pocbi garofani» e vn gocciole 
di Zaffrano; e diftemperaogni cofainfiemese getta le detl' 
sepolpette foprail detto fapore » è fallo boglieretanto che 
fian cotteseferanno ottime. 
| Polpette di carne in tiella. | 
Piglia carne di coRetto di vitellose fanne polpettescioli”' 
fettefortili,poi peRazzale colla cojta del coltello, &o babi! 
bivnatiella: e diftendeglieleful fondo ci empitutto 1) 
detto fondo. Poi piglia lardo ben peftoservno buon pugni 
di formaggio grattato, etreoquattro vosa ben battute 
cincorpora ogni cofa infiemeye peuevese gengenerose poci lg 
Zaffrano se poi diffendi queStacompofitione fopra le detti 
polpeitese po! gettalidifopra vua pala mondasco metti) 
laa cuocere fopra le bragiese ponilitanto brodo che (tav 
copertese come bogliono babbi i tuoteftacaldose ponglie 
lofopra:fino che faranno cottese poi le taglieratcon n ci 
tello ne più ne meno come fareflivnatorta. 


hat 


Ca pponi in fracafea Francele. , 
Piglia‘on buon cappone'alleffo freddo, € taglialo i 
per: 





| 
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fggoletti piccioli,e gettato inna patella conlibra me= 
Î: di butivo ouero grofosche ferà megliose frigelo molto 
bne come € ben fritto gettalo in'vn piatto, con fucco di 
lecinaranci foprasconZuecaro s € cannella fopra s efé il 
pone ferà arro$to anche non importa » \ 

Fracafea in altro modo. 

sla Piglia qual forte dicarne vuoi se falla in pezzoli,get- 
af ala niella patelta con graffose tovli d'vona ben battuti, co 
qpfgrefto,e gengenero;e cipolle ben peSte se merivogmi cofa 
‘ Isffeme nellapatetla se dali quarirosò fetvolte., e poi le 
rbandirai» , 
Lai Fracafea inaltro modo. i 
qual forte vuoî opollami cotti alleffi.» 
laliin pezzoli minutise ponili a foffri 
dileguito,d lardo piftazzato ; poi 
buono agrefto ; <a vr poco 


ese gettalinella cazza 
he hai pofta 


Ibencinfiemese poi imbandirai. | 
Fracalea Inglefe fopra Rurione ò nîanzo, 

o vitello, ò caftrone, 
\\ PiglialoSturione, e fallo bogliere,poifallo in fette, 
le ponilo a frigere in butiro frefco se poi colalo dal buti- 
lro e quando è ben colato dal butivo piglia fucco di na- 
ipanci, & agrefto, <& aceto concaneila se peuereze po- 
ichigarofani semanco gengenero peffisetorlid' vouafe- 
condo la quantità che voi fare s e torna nella patella lo- 


N30 Je 
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Banchetti | 
fiurione,condetto fapovese dalli un'altra calda ye poi il: , 
imbandirai;ponendoli fopra grane di finocchio frelco « 
tempo. E'iftmilepoifaredicarne di manzo vitello, 
porcosdopoi che è allefay&rarroftitase fimilmente fopr 
code de gambari. | 
Pracafea Italiana. 

Pigliail rognone di vitelo arrofto colgraffose pefta 
lobeneconicoltelli con 'wnoò dur torlid'vouase va po] 
codibuonefpeciefine sefale, quando hauerai ben peft 
ognicofainfieme,babbi fette di pane quadre bruftollaze 
evalle coprendo della compofitione fopradetea . Poi mei 
ciltimvn piatto ben diftefervna appreffol'altra s e poi da 
liuna calda colteftoze fera ottima, 

Pracafea adaltro modo. 

Pigliafigattelli di polli numero quattro per fare v 
piatello di fracafeaye&r oncie quattro di graffo di vitello 
eonciavna di formaggio duro buono grattato, e due sol 
d'uowase un puoco di buone fpecie fine fenza fate, perch) 
îl formaggio , fatisfa perquefto ancora se pefta beneogil” 
cofà minutamentecon icoltelli, e poi babbi le tue fette iN 
pane feruando l'ordine fopradetto. 


didi 
ghe 
fera 
bi 
per! 


Die 


Teftazzoled’agnello,o capretto, {pace 
cate d'orate. 

Piglia leteftazzole se fpaccalepermezo , e ponile a) - 
alleffarese come fono cotte,lafciale:rafredarere poi babifi 
uona ben battute sfaleye bagnale a pezzo sa pezzo i 
dette vona bartute,efrigelenella patellase come feranut 
cotte leimbandiraine i piatticonnaranci pesere souei 
Zuecarose cannella » 
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Lombidibue alla Alemana; vent) 
| Piglia il lobo dibue grafto,c'babbia del frollo , e mete 
"Italo bene da quelle pellegatese nerui che ba atttornose pot 
«battito molto bene sc ponilo ammoglio in malsafiaz dir 
‘aceto y ma più aceto,con poluere di coriandolise finocchi » 
le puocofalese lafcialo per fpatio di cinque in fei bore poi 
lponilo adarreftire nel /pedo,e comeé bencotto powila 
inno piatto, mentre fe cuoce sponi nella giatta vu poco 
ldi quello acetose maluafia,doue è ftato ammogliose posto 
che lo hauerai nel piatto ponili fopra detto fapore sche po 
nerainelta giotta con quello che fera colato del lombo » 
le coprilo nie lafcialo attuffato mez'bora. Dopoi fera 
\perfetto. 
Pieno perempire capretti, e agnelli, o porchettes 
i opaueri,o pollami | a 
| Piglihilfigatod'e(franimali se peStalo con vua pafte 
"Aformaggio duro,gr un poco zuecaro se fpecie,berbeolig= 
ICE torli d vowaze grafSose falese pefta ogni cofa infieme 
PAL volendoli aglio ghe ne potrai mettere n. pocospifteRe 
IM ECIII marenese finocchi,e brogne,et vn poco d'una paf- 
" |faintegra,d.vuafecca s fecondo che ti-piace ne ti gouerna» 
Iraifecondo laforte degli animali che vorrai arroStire 3 e 
(fecondo lacommodità ditempi. 
A farearolto.da Podeftà. i 
Piglia il petto di virellose fallo induesò.tre pezzisé È 
igali beneseponeli a cuocere alleffisecome ferannocotti s 
|li camerai fuori,e liporrai a rafredare » poi li.gettarai. i 
\tna patella con dileguitòsò lardo p eStosli frigerai bene fe 
che fiano colovitisecome faranno cotti,liporrai nei piatti 


con peuere foprase acetose prafomeli. 5 
°° N 4 Cap 
pera o AMM: 


il 








| Banchetti: | 
Capponi, pollaftri s piccioni, & al:rivecelliinbaf- afet 
fetta, òdobba, e iim!lmente, e pe- hl 
fce,d'ogni forte. pol 

Pigliavnvafo se ponili gli wecelti aperti per fchiena. chie 
confinocchio,e poco fale, l'uno fop ral'aliro e va‘facendo: Roig 
i fuoli nel detto vafo,con puoco peuere piftazzato; e po- Ila 
pelitanto acceto che Stian fotto, e lafciali coft per vint'ho 
vesepoîpigliali selanalimoito bene e come fono Scolari 
dall'acqua s:nfavinali, e frigeli‘indileguito, evcome fono 
imbanditi ponili fopra limontagliato. 

Ecilfimite favai di luzzo ; è altri pefti nel ponerli in|Wc 
dobba frigendoli poi in olio neita dobba , e potelfi ancora | pat 
mettergli aglio p:Stazzato per chi piace, ; {gle 

Lalonza di porcocingialo, òodomeftico0ceruo s 0 ca-|Mtl 
priolo.porraff indobbaetmedelimo modo , ma vole Sta lor 
veduesotre giorni ammoglio innanzi che fia addobbata, nl 
E'lvitello non è conveniente porlo in dobba (li 

Brafauole di porco frefco,lomboli,tingue dì bue in fez\m 
sesfette di flurionescode ditrutte, alive coje fimili,tus4® 
zefon buone . 

‘A fare gelatia torbida per piattellidieci. 

Piglia vnboccale di vino bianco sfe ferà dolce sferd{h) 
migliore € piglia piedi feci divitello,o parco, 0 caftrone. fim 
ben lauati semondi,e poniti a‘bogliere indetto vino vna 
buon borase comefon cotti s leuavialacarne, e nella de- 
corcione poneli di zuccaro groffolibra vnasemeza, e di 
cannella oncia vnaemezasdipeuere oncia vna mera alli 
‘degarofani onciameza s di zaffranovn'attauo ydi gene 
gesiroonciameza;dimacis n quarto , 5 vnO buon bic 
chiero d’acceto ben forte» por torna a pare bogliere dette 

i | coje 
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Del Sbugo. IOI 
«Irofe vm pezzo poi mettile nella cazza a fare colare $ poi 
habbi.in ordine tuoi piatelli bianchisponendolinet fondo 
|polpesò ale di capponi,o fagiani,0 pernici s0 piedi , orec- 
mdficbie somufettidiporco in pezzi cotti, e foglie di lauro, 
rflPoi gettali foprala gelatia mentre fera caldaspor mettila 
puella luocoralfrefco, fino che ferà apprefa , e fera perfettiffi- 
"ho prasponendol feco a bogliere un poco di fale. 
nil Afare-gelatia chiara Francefe peripiatti dieci. 
in Piglia vr boccale grande di vino bianco s efe fera dol- 
ce,ferà migliore. Piglia poi piedi quattro di vitello, quat 
infero cigorelli di vitelloscioè lemenature dei ginocchise ca 
imfane carte le offa, e poi lauale a più lauaturespoi ponia bo 
\giierelecarne vna buon'bovase comeé bencotta lacar= 
rane caualifuorise colacolfetazzole decottioni, pevhbabbi 
fajlibra wna,e megadizuccarose oncia vna, emeza di can- 
mfmella,e di garofanivnterZo » di noci mofcata n quinto, 
idi Z affrano un terzo,di peuerelongovn quario ,e oncia 
falmeza digrana paradifisogni cofa piazzate , e "Lbianco A 
fd vona dieci ben battuti s e n bicchiero d'aceto bianco 
|forcese poniogni cofa a bogliere nella decottione je.come 
\ba bolito vn poco,ponila nella cazza a colare per due vol. 
fo ise,ponendoli però ) fempre il conueniente fale sfera Quonif= 
ont] IMA è 
one A fare gelatia bianca per piatti diegresiini 
ill | Pigliavuo boccale grande divino del più bianco che 
cdjPuot ritrouarey e piglia piedi otto divitelia  ocaftrone, 
malo porco , non potendone bawered'altri.e poco fale se fa 
imlbogliere vna buon'bora» «come ba botito la carnea 
lialtre quarti d’boras giongelvancia vnasemeza di genge» 
(pero piftazzato, e tre noci mofcara intiere, e comehas | | 
it | À boli9 
| 
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Banchetti 
bolità run quarto d'borascaua ogni cofa fuori,ecolala de- 
costronese giungeli libre due di guccarofino » & il chiaro | 
di diecivona benbattute,e falla lenare il boglio. Poi hab 
bilatte dimsandole buone candidamente paffate per la 
fiamegna sepaffata un'altra volta ‘la decottione per la 
flamegnaponerai ogni cofa înfieme,e pafaratiltueto per 
la calzase ferà candidiffima neltatte di mandole;e ti poi 
neraivn poco difarina d'amito innanzi che la paffi per | 
la ftamegna. 

A volerla fare gialla sponili Zaffrano . 

cA4 volerla fare morella; il fandoloyò pezzola,fard il 
morello fcuro; 

A volerla faveverde il fucco di bietta sò prafemoli fe 
rd buonasmailfucco di frumento in berbase migliore . 

ed volerlafareturchinazlemorechenafcono nelle ce- 
fesò frefchesò fecche fono buone . | 

A voleria fare morellastemore negre la faranno di co 
lore morella aperto. 

Avolerlafare incarnada, le carobefano a propofito» 

A volerla fare pauonaZzasi cornialise marenestì con 
MENZONO è | 

Maquefte fono cofe poco importanti se per variare | È 
an qualche gran conuitole vtili,e buono fono la torbi=|* 
daselachiara | | 


A fare gelaia di pefce. 

Sela vorrai fare di vefcesin vece de ipiedi.Piglia 
le'anguille,d tenche,luzzo:ò varuolo. Poîì mettendole ne 
fondo,fr alla torbida,come alla biatica ponerai nella dec=| 
cottione d bogliere oncie fes dicolla di pefce» 


“vo azier E LV 
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A fare va cappone in gelatia, 


Îl corso ecomerd corca»piglia le polpe se ale se quello chea 


| disfare , poimetsiti un bicchiero picciolo d’acetose libra 
| mezadizaccaro, d mele e onciameza di cannela;, vn fe- 
ftodipenere,e vn quarto di gengenero ye vn fefto di ma 
rise paco Z:ffrano poi sola detta decotione per lo fetaz 
| 20, babbirtuoi piatelticolcappone faluato nel fondo 
«fogliedilaurose gettali,fufospoi lafciala rafredarese ferà 
ll buona, 





A fare gelatia da donzena. 
Mo > Toglipiedi cinque di vitello, ò di capponi perlarata, d 
"I diporco ; ò dicaftronesdell’'unose l'altre infteme se poneli 
i | invnvafocontant'acquasche Siano appenafotto detti 


i piedi. Poiaggiungelr tanto aceto,e uino bianco ,che em- 
( | 

















| pia il detto uafo,però-uafo conueniente alla quantitade 


Midi chevoifare, E fe.il uino. bianco ferà dolce ferà mi- 
hi gliorese ponilo a bagliere (chinmandolo molto bene gal- sl 
de la fchiuma,e dal graffo. Poi babbioncia meza di cannel- A 

| lajeoncia meza di pewtre,cix un quarto! di macisse libra 

|! una di zuccarosouero mele ben chiavificato » e fa bogliere 

ì ognicofa infieme ye come ba boglirotanto che. fia calato 
de per metà,colala per lo fetazzo. Poigertala nella calza d 
i, | colare contanto affrano»cheildiail colore ecofi come 
da fera colata laporrainei tuoi piatti fopra. ache carne uor 
Vrsiselalafciarai rafredare. 








{ 
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Panchetti 
A fare mortadelle di carne. 
Prisma b:fogna pigliare le budelle 0 bondole di perco 
e bentomate è più taaruve fenza tivarli il graffocheli re 
fta,e difirigale con fule farinaze vinosfregale colle man's 
esbattile molto benese poi lanale a più lauoture divino,e ki 
vi fr uccale da detto vino e pontieim va vafo con libra 
una di fale, e mefcolalecon aecto fale se poi lafciale coft 
per quattro giorni. Poi piglia la carne netta da quelle pel» 
legate sche gli fono per dentro, accompagna la magra 
colla graffa s fi cheftia bene a gio dicio di chile vuol fare | 
e pefta beniffimo il tutto dopet appefalo se per ogni Libre {ny 
minticingue di carne gettali dentro,tn duesotre volte 0n |, 
cie dieci di fale sc oncie vna dipenere ammaccato € cori 
quattro di porco,milze fei » lenejimi quattro,e una penno» 
la difigato sogni cofa di porcose quefto dico per pefa di Upg 
sobbache baverà con quefte quattro forti infiemie che | Ù 
fera liquido da fe; efavnbucco nella carne pefta col pu- |], 
gnoe gettali detta compofitione dentro se poi rimefcolal 
ognicofa infieme per fpatio d'on’bora fpumeggiando vel 
poi aggiungeli uno biccbiero di vino nero pro, per pelo! 
della primacame ; in più voltefempre fougnegiando è El 
poitafciala Stare cofì impaftata per fpavio di due so tre 
giorni che non importa . 
Inueftire. | 
Piglia gole di porco fenza il graffo lafciandoli quell, 
giandolesche li fono benvaffatese nette. | 
Lombifecondo la grandezza tagliati inmorelli. 
orecchie vaffate bruftollateze nette,e mufetti. 
Lingue pstate con acqua calda bennette. ì| 
Gambuzzi bruStellatize raftatise netti TO conati 
il, uOY8 | 
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fuori tatto l'offointegro, e'lpeffettolo fm:lmente, e tut- 
De quefte cofe poncraitim Un vaja netto; ponendo in fondo 






lr Iparnbuzzi ovecchiere mujetti con falegraffo.fopra se do- 
i ipi fopra le lingusy con i fale issisro,efoprale gole, lon- 


I) posse peffettoli con va poco di faie feminato » fipraz che 
N lcofi pigliano fubitoil faleze lafiialecofi pertre dì , e poi 
i \taua ognicofa bene con VINO nero 3 e poni ogni cofa inn 
1) vafoneito n conferna nel vino neropuro , per vn'altro 
th giovnoze poi ftrucca ogni cofa dalvinomolto bene secaua 
pa le budelle del fales cognicofalanadi vino a più lanarure, 
nleffruccaquefie cofe molto bene, e con firazzi bianchi fu- 
ba galedalvin@E poi fale mortadelle ben calcatese le fchie 
ci rese quefte che vorrai mucBire. 
(OH Salcizzoni. 
nl. Pigliapefiduedicarne di porco sepez'uno dicarne di 
sli ganzo sepefta bene ognicofa infteme , e per ogni libra 
ll gicarne liporraioncia meza difale se grani fei di peue- 
Nel veammaccato;eun poco di finocchio a tuo giudicio, e fpu- 
(ola igneZa bene ognicofasporinueftira? queStecofes e fache 
nti Ganobencalcatein budelle di manzo lamatese curate, co- 
pl me le altre fopradette. 
vi Zambudelli. 
pit) + Piglia le budelle picciole di porco,o di vitello, e fache 
fiano bè falate. Dapoi fehiappale alla logase lamale molto 
bene d più acquese fa che fia calda l'acqua,poi babbi ace- 
pel te buono, e gettalo nel vafo doue poneraidette budelle; e 
dopoichefurano ben lauate,li getterai, per dentrofisoc- 
ch:osefale sele lafciavai fiare coft per una notte in detto 
| .faporese uno giornoseun poco didolce no lifardingrato» 
poi inueftirai fecondo l'osaza sc ponili al fumo a feccares | 
cdl À fa | 
pri 
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Banchetti. 
A f are perfutti, 

Piglia coffettì de porci de peft ottoin dieciyeponili in 
falese ogni due giornifregali collemanimolto bene come 
banno bene prefo il fale.cauatifuori di quella falamora se 
fogliono pigliare il fale in giorni 2.3. poi piglia vano cal- 
daiodi vino bianca,ò nero,e fallo bogliereye piglia iper» 
futtiad vnoaduno secacciali in detto vino boglienteo 
fcambuzzali coft tree quattro volte s e mettelida canto 
aduno ad unose poi rirorna ancora da capo a fare il fimi=. 
lese quefto farai fesvolteper cadauno . Dopoi mettilifo= 
pra vnatauola difteft; e poi piglialibra vna di coriando= 
li ben peftise imuolgerarinderca poluere i perfutti e poi li 
metterai infopre(fo fra due affe,e quando faranno Stati va 
tempo coftspiglierai libre dee di coriandoli ammaccati, e 
libravnadifinocchi;eoncie tredi poluere di garofanize li 
topriraididette cofe poi livitornarai vn'altre volta iQ. 
foppreRosper due aliri giornize poi li cauarai di foppre[fo 3) N 
e li ponerai adafciugare in luoco caldo ,madouenon fia» | 
tioppo fuoco,eJaranno perfettifftmi. 


PER ACCARPIONARE OGNI PESCBR; I 
trutte,carpioni,ceuali orate, barboni, fardoni,paf 
fare; rombi, angufelle, fardelle, luzzi, fturioni, 
in fette. 


Etogn'altro pefce,e picciolo, e mediocre, intierto, e ll 
fchiappato,igrofli, e fottili,e le code, 
&imorelli. 


pietà un vafo con buono aceto pevere cannella. s) 
gengruero s garofani fa!e » € zeffrano affai perdargli 


ilco- 


Al 
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\\slcoloresemefiolaraibene snfieme detterobbe in detto 
ll aceto, poi baueraiil pefce-che vorra: accarpionare bene 
Mi | fcagliatose curato dentros e lauato en pocbetto di fale 
nb foprase le inferinerai in bono olio se coftcomefara cottos 
o l'lo\cavarai della patella, froiandiio bene dall'alto colla 
ml cagga forata e cofi-bogliente Lo ponerai nel vafo dill'a- 
dl cero fiche Shia tuttofotto | perlo dire d'un Miferere . Poi 
Mito cauaraidel-detto aceto, e lo diftenderai fa vna tauola 
Nt va fcolare;e:conte fara fcolatose raffredato bene, lo confer- 
fto uarai tn foglie di lauro, Ò giontbi selo potrai mandare in 
li} crfixda luoco è luoco del maggior caldo,e fi coferuard ot- 
sil fodiecogiorni, e cofi daogni tempo :è buono, equando è 
1, caldo dalla cotta,e disino,coù dei ti deftmo aceto fopra e 
ht us Anguilla mueltita. 
e | Digliamiglioramenti frefi rise fcorzali,e fa leuare a 
"i più atque le fcorze : Poi faluale, ponendo a bogliere i mi- 
\\glioramenti în morelli, comit faranzo ben cotti, li piglia- 
(I rai;e ponerai inmortaio s riferuado ipezzi dellefpine da 
banda;e il buono ponerainel mortato con poche mandole 
AI ambrofine pelate re ZUCCA; ecannellafina y va pelf 49 
ti) e herbe oliofè, «x il conueniente fale » e peSta bene ogni 
MI cofa infieme s poi piglia peZzi dellefcorze grande comei 
Uh |-zovelli, co empili del deto paftume » ponindolinel mezo 
i pezzi delle fpine,econlò agolicuferai dai capi; e pone 
gt| ras allo fpiedo delle Recchestanto chefi cuoca la pelle ; &r 
cottache farà tagliaraidai capi ireffi. Poi le-imbandi= 
vai,ponendolifopra Zuccaro, e cani ellaye poc o fale. 
Fonghi frefchi, e falati, à vari] modi, 
ll Pigliaituoifunghi frefchisetaglialiîn quarti fefon 
gl grandisemetteli a bogliere in acquajcon mellena di pa- È 
} I È | nes i 
vo Coi > ARIE dh ATE 
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I Banchetti 

(N ne,eaglio per cauargli it veneno,poi falli fcolare bene da 

i) l’acquare poneli inn vafoconvnpuocod'olio buono, e | 
falese prafomelise menata molto ben pesta, e foffrigi ogni 1 
cofa pianamente , poi piglia acqua, & agrefto c’babbia \P" 
dello acetofose mettinene idettifonghi, tanto che li paia le 
c'habbia del chiaro se dello jpelfo > poifalli bollire motto 1!" 
bene per meRbora , e ponili dentro pewere cannella ,gen- | 0; 
geuro,falese Zaffrano s tante cheti paiacheflianbene, è’ 
pn puoco di mele, e Zuccaro s tanto c'habbi vnpoco d 
tenero,e metti dette robbe quando bogliono, e Staran= 
no bene. 

Ad altromodo,li mondarai,e ponerai a cuocere nel- 
la tiellascon olio,peuerese fale. sa pa 

add altro modo;li porrai a cuocere nella tiella con lar 
dosfalesepeuerese aglio peftato minmto co i coltelli. 

Adaltra modo» dopoiche hanno boglito » e che fomi" 
purgati frigeli nella patella , con narancispenere » e fale da; 
fopra » A 

Altro modo,pigliaraii fongi infarinati e friti peli i 
porrai in'vna patella con ag lio, e prafemoli pefti minuti Mi 
coni coltelli,e olio buonose agrefto,o fucco dî naranci ; € " 
peuerese foffrigerai ogni cofainfieme con faley faran buo=|!" 
‘pi vecofi fipotrà conciare i fonghi falati,facendoli fiare 4 

‘ quatero bove in acqua tepida,e fermarel'vltimo modo. Ec- vi 
cetto che li metterai il fale, 
Galle in fapore;e fritte pet piattidieci. 

Piglia di mandole ambrofine libve due bruftellate » ©|®» 
mollena di pan buffetto grofto biuftolato mogliato ina-|! 
greflo, e‘ peftabene ogni cofa infieme, poò diftempera|h: 

‘bene con agrefto, e paffa per laStamegna , € fiches 
chiaro, 





SS La RI Po 7 
Ì DelSbugo. 105 È; 
Ubiaro; perche nel'cnocere viene ipeRBo, poipiz!ia falle» di 
pe Pe mere Onera mMezAs dicasnellzoneia Me%zA i di ven deh*o 
buciameza)dizuecaro oncîe quattro jo mele ch* babbtBn 
ja poco dei dolcespoî lo faraircuocere a lento fw 03 è comele 
ta È allane faranno cortes0 a leffe,0 frirte she le porrai det, 
Inleghnete taficarai vn pochetto dentro, pot le imbandiratìe 
pogliono effere mangiate calde. ì 
vel Adaltromoda, quando le gallane faranno quafi cot- 
c'alleffez le ponerai a frigere nella patella sconolto, & 
berbe oliofe pefte con icoltelli minusamentese olio buonò, 
e agrefto,e fucco dinaranci,pensre, e fale ve fiffriverata» 
gni cofa‘infiemese faranottime,e vogliono effcre mangia 
ite calde. | | | 
Lamprede arrofto, e in fapore, e fritte. 
I Pigliala tampreda e lanalaton'acqua calda spoi c4- 
lualitutti i denti; e babbi un vafo con\aceto bianco sie 
dagli vataglio nella panza perla iouga, fi che lipoffi ca 
uare le fue interiora se afttunarai tutio il fuo fangue ela 
lauarai bene con aceto nel dettotaglio per cauarli benea 
|ructo il fio fangue’, poi piglia cannellaintiera , e garofa- 
ni eli cacciarai per quel'ibuchi che ba apprefo la tefta, 
einbocca va pezzo di cannella » poi la infpiederai a. gui» 
Va diangu llayela faraicuocere pianpiano. Poi piglia= 
rai la detta lanatura d'aceto;e fangueseccerto il budello 3 
epigliarai cannella intieraszuccarose falese lo ponera! fos 
tolo fpiedo nellagiotra, acciò che li coli dentro il fuo fut= 
sy e|feo» € fa che boglia piano ye canala‘cometi pare che fia 
corea» e mettila nel detto fapore inn piatto je mandata 
pat] cauola è | 
d'altro modo, conciarai la lampreda come è detto 
| 9 di | 
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‘di foprasfino allalguatura. Poi piglia ona pignatase poi 
nigliela dentro con olio buono, tanto cheftia trebuane 
dita fotto l'olio, e falla bogliere pian piano per fpatio di] ? 
vn'hora, poipiglia nizzole s cuero mandote brufiollate nf 
& babbivn panno dilino sefregalespor peftale nel mor 
taiocon'vna fetta di pane arrofiita , e come faranno benjiti 
pefte le diftemperarai nella lanatura sefangue della lam; 
preda, e paftaraiperla fiamegna,poi la porraiin va va-Qmi 
focongucrarose cannella, cin aitre fpecie sefale se ofio kt 
elaporrai fopra lebragia facendo bogliere pian piano Jhm 
fempremefcolandola , ecome ti parecottodetto fapore » 
leualo da! fuoco ye canarai la lampreda dell'altro vafo, 
come farà cottayelafcolarai bene da quello olio, e poi la 


; 


fed 


gerai inn buono olioscome faranno lauate,e infarinate sn 


e li porrai poi fopra fucco di navanci. 
Trutta,ò luzzo, ò varollo, ò meggia invino. | 
Piglia vino bianco dolcese vn poco d'aceto fortese fa- 
lese vuapalfa;epenerese cannella ye gengeuro peflise vn 
pocodizaffrano,e metti a boglicresogni cofaconprafome 


vinononfara dolce, ponili mele so Zuccaro, 
Pefceincafonada. Pf 
 Pigliailpefcechefia benfcagliato, e lauato, poi ta- 
glialoinpezzi grandi, o piccioli, come tipare ; piglia vi-Mi 
nobiancobuono se accio fortese'vna brancata difale n 
eponi a bogliere ogni cofa colpefce s che fia ben fc biutmy 
sato s e come boglie gettali dentro vna brancata. dif 
rami ‘di faluia e lafcialo cuocere s come farà cotto» ft 
puote 
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buotemangiare caldo, ma è meglio freddo. 

| Pefce in fale. 

Piglia iltuo pefcevino ,0 almenofrefio se fchiappalo 
der fchiena colla fcaglia setaglialo in pezzi, e dalli vna 
umlauatura d'acqua frefca. Poi mettilo invn vafo»setanto 
macero forte che fia fottose ona fcutella di fale » e lafcialo 
imbofi pe» quatiro bore 0 poco più s poi piglia acqua pura, € 
mebonita a bogliere con'vna brancata difale,e come boglie 
lmpetcali dencvo il pefce,e (cbiumalo fin che fara cotto, poi 
imlo:mbandiraicomefarà freddo. 

| Pefce ad altro modo. 

ui. Piglia vino bianco buono, e aceto bianco forte, e tanto 
vilell'vno quanto dell’altroseponilo a bogliere,con fale pe- 
veve piftazziatose gengeuro pefto, e come boglietaglia il 
-befce,v1u0,0 frefcosin pezzi:fenza lauarlo, egettalo dene 
\rose lafcialo bogliere, (noche fard costo ,efarà migliore 

















Dil "Tenca roverfcia ottima. 

ut) Piglia vnabuona tenca; e fcorticala lafciandolila te 
ima attaccata alla pelle fchiappata prima per lomezo; poi 
lmelogli il buono ben netto dalle fpinese peftalo minuto coni 
ibotrelli comefarefti il lardo da ponereimvna mineftra, 
IpeStafeco berbeoliofe» poi babbinoci.pefte se vn poco 
li formaggio duro setorlidi voua batiute se buone fpe= 
ie evua poffa nettaintiera, emefcola beve ogni cofa 
nfieme, e di quefta compofitione impirai la pelle della 
inca dallato dritic ;ve le li metterai vapoco diaglio 
len minuto nontli disdirà. Poi legata dettatentca con aze 
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udilefortile jela frigerai inbuono olio se fritta chefard 301 

agliarai vial'arzey latmbandirai, ponendoli fepra 
O 2 narane 




















»91 Banchetti 
navanci,0acetoso cifamesocamelino;o gelatiaso altro ch 
tipiacciaper variare» 
i Altro pefce in fale. 
pevpielia unluzzo groffo vino; e fendilo per fehienaì 
ponilo in fale cofi intierose lafcialo fhare cofi wma notte rif; 
ma'giorno,dapoi piglialo,e pomlo al fumo, e lafcialo Star 
colt per due giorni,poilamalo coft groffamente fenza fca 
gliarlo impezzise po lo cuocerai in vinoscon aceto;e petti, 
vecomes'ede:co ne gitaltrisalla Tedefca. 

Pefce à capucciolo. 

Nellagrande varietà de pefcisritrouo che la meggial,,, 
l’ovara decchia'e'ldentalemezzano, e'Lperficos el temi 
lo tha bene cortosa questa guifasche fi chiama capucciolo]|- 
Piglidraivno dei fopradetti pefci e lo fenderai per (chie 
na,e licavarailainteriora eloporraia moglioinaceta;i 
wimo;e falese poluere difioredicoriandoli, ouero di finoci 
chi peSti,e faraiche ftia fotto detto aceto sevinopertre 
oquattr'horesenonpiùspoi li darai vna lauataze infarine 
rài legiermentese le infpiederaise lo porrai a cuocere s vol 
tando alcuna volta la fpiedo;quando da vncanto,et qua: 
do dall'altroycroc,quando laponta fu la fpiederaye quandi 
il manico ecottochefarà ypigliarai noci ronde s e tordi, 
d'vovaturi vuapaffa,e n poco dimelesoZuccatose prili. 
fomeli,e mentase peflarai bene ogni cofrinftemediftem: 
peranto ogni cofucomagrestoe paffarai la framegna,e pi 
merava bogliere in una pignata tanto che fi infpefifcava 
pocose poiguando banenti imbandito detto pifceraperto! 
porrardetto fapore fopra, e quanda non vorrai la fpefaa 
quefto faporesti corravacetose prafemoli. 
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‘A fare potacchiodi peice all’ongarefca. 

i. Pigliacipolletagliate minute e pontieim®ua cazza 
ifagnaraconolio buono,emettili dentro il pefcese disfri= 
Igeso bene, e poi mettili dentro vinobiacose fe feradolce 
eva migiiore se acqua,zc aceto biancose po? metilo ai fuo4 
co,ecomeboglie febiumalo molto bene sepoibabbi.vua 
paffanetiae mele, un poco di cannellase penesesetane 
ozaffrano chelidia tl colorese po: babb:fino a quattro,o 
feipo me doici stagliateminyte, poi babbi le'mollene di 
|due pani ammogliate in brodo, e paffa per laftamegnas 
le gieraledentros e lafcialo cuocere cofi pranpiano se foi 


tenda» 
Mil'imbaridirai 


O 3° Altro 
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Banchetti 
©. Altropotacchio da pefce. 
Piglia berbe olrofetagirate minute, e piglia iltuò pe- | 
cefcagliato;lauatoyetagliatoinpezzi,e fallo foffrigere | ? 
Sinolio,por piglia vn poco d’agreSto,vn poco difabaze va dif 
poco d'acquase fallo bogliere,e quando fera quaficottozli [lesa 
porrai le (pecie come di foprayma auerti(fi che vuole effe= 
repoco brodo. 
A fare vn paftello d’anguilla. | 
Primafala tua calfa tondadel paftello grandetta,pot 
piglia vn'anguilla groffa,emezana fecondoche ri piace; 
e fcorzala;poi canali la interiorasefalua il fegato ye ta- 
gliale via il capo, poi tagliali in morelli , non fpicandoli 
però intuttodavno» portornaraiilficato doue l'hauerat 
camato,e la farai vna rotella ma primala inuolgerai in 
buone fpeciese falese la porrai nella cafa,conbutirose po- 


che fpeciese’l fucco di due naranci,e& un poco * d'agre$to 
quando è tempodicrefpinaomarafihe,ò agreStoin gra- 
nesomarafche fecche, fe ghe ne puote mettere alcuna, 
quandodell’onaze quandodell'altra e poi li farai ilfuo 
goperchioselo porrai a cuocere nel forno. 

A fare vn paftello d’anguile.ò altro pefce 


L) 
a altro modo. 
Pigliale anguilese fcorzalese falle in movelli,e ponile 
mellofpiedose quando ferannomeze cotte bauerai latua 
caffa fatta t0da,e ghe le metterai detro,por pigliaraima 
dole pelatese peftese le difl@perarai co agrefto,e un poco 
d'acquavofase canella peStase vua pafta bè lauatase zuc- 
caro,e un poco di zaffrano, e incorporarai bene ognècofa 
infiemese ponerai detto fapore fopra le dette anguille; @ |} 
poile farai il fuo coperto se le farai cuocere nebforno » 
Pa- 
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Paftello d'anguilla. 
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nl Prima faraivna fpoglia di paftareales come è» quella 
nf? ifradocelli. Poi piglierai le anguille fenza frorzarles e 
liesboglienterai in acqua bogliente spoilitagliarai via il 
[ufcapose codave licawarai prima le interiore, poi le taglia» 
Iraiinmorelli longhi vnfomelfo se più je meno fecodo che 
ri piacerd e poiaruno a vno li andarai ponendo fufo la 
nilfpogliaslaguale vuole bauere del groffetto con vn pochet 
cifito di canellasefale intorno, e onta bene la pafla di botiros 
alglidarai due volte,come fifa a'fiadoncelli sele affervarai 
nilda i capi» poi le porrat in'vna tiellase le cuocerai, 0 nel 
vii forno, ofottoil tefto,e ne potrai ponere due ò tre per 
‘infpiattello è 
of Paftello dicarchiofoli, ò Ruviain tegole, per: 
| idideQuarefima. 

| Prima faraila caffa delpaftello,della miedefima fortè 
idicui s'è detto perfarei groftolida magro poi il porrat 
| buonoliose qualche pezzolo meygia affumata alleffa s & 
vn poco dipeuere dentro , poì gli porrai fopra î carchio= 
| foligiungédolifopraefft vn poco d’oglio; e peuere» e qual 
| che pezzolo della meggia fopradettayonero botarga ta= 
ill gliaraminura poi bauerai Un poco d'voua di Iuzzos è 
mf tencha cononcie due dizuccaro,e Succo dinaranci , ouero 
ni| agrestoyele pefterai benese mefcolarai bene infteme,paf= 
sil fandole perla fiamegna con pocofale s tanto che fia ve 
puoco più dimezo bicchiero di compofitione, e la poneras 
mel detto paftello, ponendolipoi il fuo coperto fopraye le 
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Banchetti 
Polpettedifturioni per piattidieci; 

Piglia la poipa dello Siurione, € falîo in fette come fe ? 
fanno quelie dicarne grof] evndiro; e sbateilèmotrotbe- gent 
mecon ia co$ta del rno coltello ye ponigli fopradei fale slo 
‘e poi babbi be» be olioje.peste ben minutamentesconzcol> 
telliycon due torlid'vona se librameza d'vua’ paffa-benlm 
utira.gengeucro più che cofa alcunaye peneresegarofani| Wo 
Pesli,zaffranose cannella,ele accomandararfetondo.cheli 
tiparerd che fria benese porrai feco ancora de butiva libra |te: 
mezase incorporaral ogni cofa infierme‘tn vnovafose pot mi 
diftenderai detto battuto fopya Letue polpetteze le inuol+|gu 
‘gerai come (i fanno te altre sele porraspoi nello fpiedo a\m 
uocerese comeferanno cotte, le parraiin vna pignata:c0 | 
libra meza di butivo disfatto,co agrefto, &pronciedue di | 
Quecaro; te porrai fapralecenifi fi che fiano caldo fino a un 
rantoche le porrai imbandire ye come le imbandirai ne im 
piattizle gettera: fopra dettofapores e cofi.ne potrai fare. me 
‘d'altri pe)ciacanandoli peròfuori ba puma»: 41 


Tomafelle da magro. 


\. Piglia oncie fei di panza òlombi di luzzo netti bene: 
dalle fpinese por peftatrmoito benese oncie fe! d’vua polfay 
eancie fei di Zuccaro yeottotorlid'vonay e oncie due di 
scannella peftase oncie tre di buonformaggio duro, c onere | 
-gingque difalese poco Zaffrano s ey incorpora ogni cofa in | 
Sieme ben peftato,come fareftralle fritelle, & infarinar- 
ilemolto beneypoi frigele inbutivofrefcos vogliono tare 
salquanto fatto, e fe lifacefti ta [poglia groffettano-feria | 
fuoridi propolito,impaStata con farina bianca; acqua to 
fatasbutirostorli d'vonare guccaro. I 
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i -norcAfdfevn piano d'vova dure piene? 

i Piglia vouafrefehedieciy;e licuocerat aliefi che di 
uevtino:ben dure» poilemonderas, [ohiapparai per. me- 
iizoallalongas ele cauarsi fuori 1 torti deftramente spot 
ubipigliatarguattro dedettotortt, >. Un buon piccicotto di 
inforniaggia duro grattatos eo: oncia meza d'vna palfa; e 
funi Eno A quindeci pignuoli mondi,c& berbe oliofe,c&y Un po- 
ulelpo di cannella peftavse pevereseo vu puoco di Zaffrano» 
ibulpbedi diailcolores e peftarar bene ogni coja ir fieme s con 
ipi|p®ocie due diguecaro 9 Un poco d acqua rofata sporpi= 
ubigliaraiibbiancodell'uona ; erimpirar quelli buchi done 
doglerano:torli di quefta compofitione,e li ponerai in vna tiel 
«i lafenza fuoco. di forto,.e li darai.vna caldetta di fopra col 
edi teflose l'imbandiraise po'pigliararire fette dimolenadi 
ia|pane mogliate nella fabba,ouero agreSto,ele peftaraicon 
nifun piccicotto d'vuapalfa, o vatorlo d'vovo»e Zucca» 
ibrose cannellas e.le paffaraiper la fi amegna diftempera- 
ltaconfabbasoutroagresto, e li favarleuare vn boglietto 
poi li porai ilfopradettofapore » efenonvorraifare que» 
Rafpefasfrigerai le voua quandole baucrai tagliate s in 
plroygorimbandite sli porraifopra Zuccaro» € cannella; 
eragrefto» 

| A fare vmpiatto d'vovaalla Francele, 

Piglia vn piatto d’argentoscuero Una tieletta ,pone- 
iivlilibrameza di butiro dentro poi babbi dieci vova fre- 
ui febese valle rompendo a'uno a vno neldettovafo se dal- 
ln lideStramenteilfuoco di foto se di fopra colicflose poi 
[ma |ponli fopra Zuccaro ,€ cannella, e mardole in tauola se 
guefta viuanda ferà più bonorenole » € foftantiofa a farla 
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Banchetti | 

A fare quaranta ritortellid’vuoua alla Fioren- | 

tina pieni, & vuoti. Negli 

Piglialapatella conpoco butiro frefcosecome è caldo] 
babbivn vouo ben battuto; e fa na frittadina fottilese 
ponila in vno piatello;e poi babbizuccaro, e cannella pe- 
Sta »e&> vua paffase leggiermente diftendilafopra detta) }} 
frittadina,poi abbroffala conun poco di fugo di narancie|y; 
dagreSto , poi innolgila a guifadi Zaldone secolo fannep;y, 
quattto per piattello , e coprile co 'vm'altro piattello fopraly, 
le cenift,fino chele vorrai mandare intauola è quando le\jyi 
vorrai mandare intamola;li porraifopra zuccaro,e can=ljy 
nellasefugodi naranci,&rafarne per diect piattili aANdA) pp) 
ranno ntutto vona q0.e di botirozlibre dueze mezase dip 
Quecarolibra vna,e meza,e d’vua pafta libra vna:di cani; 
mella oncia vnaye meza,computato dentrosedi foprase najpi, 
rancitrenta,onero agreSto,e potrai anche fare vuoti quel} 
flivitoreelli intolgendo sfenza ponerli alcuna cofa den= i) 
tro ponendoli poifoprazuccaro sò cannela  ò fugodina= 
ranciscuero agrefto, 

A farevna frittada doppia , piena. 

Farai vnafrittadad'onvono al modo fopradetto;e lily 
ponerat prima nel fando del piattello vnpoco-dì Zuccaray) 
é cannellasbutirose fucco dinavancise poi porrai la detta 
frittadinaneldetto piatello,e lacargarai liggiermete al 
modofopradetto se poi ne farai vn'altrase la porrai fopra în; 
la primasefopra li porraizuecaroye cannella ze fucco dir 
naran ciesevua pafta,e cofî ne farai al numero di quattro cho 
l’ongfopral'altrasimpiendola delmodo fopradetto s e lijf; 
Porraifopra le cenifi calde coperta fino che vorrai many; 
dare intauolasponendoli allbora fopra zuccara, ; caniy; 

nella, 


Talia Dani ino di 































retlase fugo di naranci,c& a fare dieci di quefte frittadel- 
egli andard la medefimarobba sche è andata a fare i 
fmaranta ritortelli fopradetti . 

i Frittada femplice verde;,piena. 

E rognofa. 

Pigliarai vowa dieci,perche queSto è ilfuo ordinario , e 
lesbatterai molto benescon pocofalese come fono ben bas- 
MiPyrrezli porrai dentro vn poco d'acqua,poi banerai la pae 
betta con oncie fei di batiro freftose disfatto che fardsli get 
ikbaraidentrol'vona, e cuocerai la 1u2 frittada » laquale 
Wieiiuotee(fer morbida, poi liporrai fopra cannella peîta,co= 
n me ferd'imbundita . Et volendola verde,li porratymenta y 
sd brafomzeli » &» altre berbe oliofe dentro piftate ben minu- 
tmlre,con i coltelli, feruando l'ordine di cui s'è detto di fopra 
iMipel cuocerla . Et volendola piena li porrai formaggio 
quiloraRo grattato s0 puina se vua paffaldentro, e pignuoli,e 
le pipollatagliata minuta ; efinocchifrefehi se quando vna 
eco fa s quando l’altra e volendola rognofa sferuarai l'or= 
\dine della primayaggiungendoti perfutti tagliati minutis 


vtlilivocerta dell'altrase fopra il tutto lì conniene molta cane 
smiimelta pefta » 
detta] Frittadedi cauaro, 
indi» Piglia quattro; ò cinque vona frefche ben battute, ®" 
ir poco di pan grattato , ey Unameza fcutella dicautaro 
udifrefco, &> vrabrancatina d'herbej oliofe seg n poc 0; di 
uiticipolla ; ben peSta con icoltelliy emefcola bene ogni cofa 
vekiffenze con vn bicchiero d'acqua ye come ferà ben mefco» 
nata ognicofa, bauerai la tua patella con butivo frefco dif 
Mfa:co,e caldose li getterai detta frittada detro facendola 
| cuo= 








odi mortadella oncietre in quattrosferuando l'ordine nel 





| Banchetti i 
cuocere nel modo che ft fanno l'altre frittadese.come.ferd A 
imbandita Li porrai fopra vn puoco di carinella pefta: ma ad 
auuerirRi,che quando il causaro non jerd frefeoyefera fax k 
izio,lo potravaminogliare s nell'acquacaidaze glielo la» P 
fciavai perun’hora . & 

Cduiaro per mangiar frefco,e perfaluare, |P" 

Piglia l'auo dello fiurtonese come più fono:nere.s fono 
migliorie diftrigale fu vratauola:conla cofta del coltel=, 
lo metrandote bene da quelle pellegatere pefala;per ogni 
libravimticingne d'vova,li ponerai oncie dodici yemeZas 
di falis cicè oncie meza per libra d'vova s poi ne\ponerat 
im on vafocon il falese lo lafcraraicofi pervnanotte, poi 
baueraivma affenuona , polita slonga piedi treselarga 
piedi uno colle fronde di legno intorno inchiodate , altre | 
srebuonadita ,poi pigliararle dette vovas e le ponerai fu 
ladetta affe seleponerai nel forno che fia banefiamente 
caldo perfpatio di dae Pater noftri,poi le cauaraifuori,e, 
le mefcolarai malto bene con una paletina ditegno » ele. 
ponerai vr altra Volta nel forno lafciandogliele come è 
detto difopras & andaraicofi facendo che ferancotte, 
equefto ferà quando levonanon fciopparannofottoil den 
tec cheferanno mancate quafi ilrerzo, e bifogna bene a- 
uertire aquefta cotturasperthe perconfernario vno annoy 
ò due faraiaqueffa maniera, loporrai in vafi di pietra 
beneinuitriatiicon un poco di olio di fopra,inluoco frefcos 
equando ferà gran caldo perognivinti giorni bifognerd 
lenarixquellatellarina che fara di fopra s e gliag giunge» 
vaiun poco d'ogliose come non fera caldo,baftarariguar 
darlo ogni due meli. | 

Jn quello che vorrai mangiare frefeu scheè ottimo sli 

porrai 
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| Del Sbugo. III 
nf porrai folamente vncerzo d'oncia di falesper libra di va 
ludorciaronae mezidi penere ammaccato,per ogni pefo 
fd'vona ve quelto peuere nonfepone in quello. da faluare.s 
\perchero fa rancido eponendoglielomaccata, però ghe 
\neporrai mettere mezaroncia di peftoperpefo, e poner- 
glielo co'l fale,quandofalaraiie vona 
| A fareruutein tegole, da graffo, & 
da magro. | 
È Piglialetezole dellarunia tenereze tag liali mia il fio 
‘nezil'picotlo,e ponilra cuocere in buono brodo graffo s con 
if Va poco di perfutto tagliato minuto minuto , perdargli 
lodores poileimbandiraie li porrai fopra vu poco di pe- 
iuzre e queftoè quanto ai dìdagraffo se perlt giorni da 
imatrolacuoceraiimacqua con busiro frefco,e un pocodi 
i marZolino tagliato minutoso alcro farmaggio buono. 
| Rapesforzate,per piatti dieci. 

Piglia rape numerotrentase fallecuocere in libre tre 
chel di butiro sepoi raglialein fette fotcili, co habbi di fore 
maggio grafo , libre cinque medefimamente tagliato în 
fette fottili, &-habbi vna teggia,e poneli dentro vn fuo- 
lodirapes e ronadiformaggio sedi butiro libretreze di 

quecaro libre due s dicannellaoncia via semeza ye va 

quarto di peueretràmezo,a tanti fuoli quanto vorrai, e 
poi le faraicuocere co'i teflo sponendoli quando faranno 
cotte altro guccavo se cannellase butirofrefca disfatto fe 
\prasenonpoterdo ,0 mon volendo fare tantafpefa cuo= 
| cerailercpeatrofto snelle bragies e dopoile mondaraize 
| lefarai infette, cir anco le potrai fare ia piattelli d'are 
| gentosina fono migliorinelleteggiette diierra ben vi» 
| driate,e mettine vna picciola per piattello. 
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Banchetti 
A fare vova.frittea vari) modi. 

Pigliarai la patellaconbuciro frefco » ben disfatto ye al 
caldo, eromperai letuevona.a vno a uno, € le frigerai 
indetta parella; e poilaimbandirai fino a otto per piat-| 
sos cli porrai fopraagreSta chiaro» &yno gocciolo di 
cannella. 

Adaltro modo, pizliarai fette di pane quadre, gran=4ut 
dettese le porrai nella patelia due, o tre alla volta doue fefabi 
sdilbutirocaldo;e fubitoromperai le tue vona frefche , eps 
ne getterai uno perogni fetta di pane, afrigere , epoi le, 
imbandirai a otto per piatto, ponendoli fopra Zuccaro ze 
cannella. ! 

Ad altro modo spigliarai fette di formaggio graffot 
della grandezza che fono quelle del pane fopradetto se 
le porrai a frigere nel butivo, ponendol: fopra l’oua a quel) 
modoche fre fatto a quelle del panesele imbandirai,otto bit 
per piattello ponendoli di fotto se difopra Zuccaro » e feti 
greucrà la fpefazle potrai fare fenza zuccaro,e Specie. 


Sapore di marene, ò corniali da conferuare. 


Piglia lemareme s 0 corniali che frano ben mature, e 
colle manivompilliin vnapignata y0 altro veftoben Sta= | 
gnato;e bene rottiche li baneraiyli metterai feco buona | 
quanta d'agreftonuovo feghe ne fara altempo delleo 
marenese pevere peso » fale affavbene se li farai bogliere | 
perfpatio d'vn'hora,emezs,c più; poili paffarai per la| 
framegna che fia larghettgye poi conferuaratil faporetn 
vn vafo vidricto,e quandò ce ne vorrai feruive» li ponerai 
Specie je quecaro jatuo giudicio,e detto fugo è buono per Bi 
dare.colore a molti faport, 
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di aftello di pefce, Ò trutra; Ò Carpa; ò varolo dè luz= 

zointiero,ò in pezzi, ò di fturione,per 

lo commune, 































Pigliarai il pefce ben fcagliato jelauata , e fcolato da 
"acqua poi farailatuapaîta con voua falese butiro,ome- 
n obuonolioye la afottigliaraiy ft che reftigroffa mezodi- 
ttio.selonga quanto ferà iltuo pefce s poi hanerai penere 
ib annella, gengeuroyevn poco di zaffrano che fra intutta 
yepna buona cucchiaraye fale e l’inuoltarai intorno dete 
opelcespoiferrarailapaftasecome la vorrai afferrare, 
moli metterai fpecie nel bucosdowe fi faranno cauate le in- 
nneleriora se poi le ferraratin fucco di narancis 0 qualche 
uellettadinarancitagliata se panocchie difinocchiose olio, 
mpzero butiro puoco s o affai, fecondo lo effere dei pejce se 
hu facto il paftello,lo farai cuocere nel forno . 
i Ritortelli d’voua chiamati voua fritte 
à fcartuzzo. 

Piglia due vonaben sbattettecon fale, e wn pochetto 
bl l'acqua frefcadentro,e gettale in vna patella picciota a 
iuocere con butiro caldo ,tantocheil fondo della patelta 
Li da onta,e fa vna fritella che fia fottilifsima se come fri in= 
nt pa: poco di peuere pe$to mefcolato con detto formaggiose 
vlefettaglielo fopra, e nel mezo della frittada difiédili pna 
pit |amzicella di rofmarino tenerina, e colla fpatolla và vol- 
di Pando detta fritada a guifa d'unzaldone s e poila imban 
pt lirai me î piatti con Zuccarofopra» e ne potrai meiter 

stanco ditre per piatto, 
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. “Per fare feigroftate, 


Pigliarai festiell:tre picciolesruero:fe niatti d’argeni 
TÀ to,eli metterainci fondo, ontra via di burtro per prat: 
UN to,e oncia meza di zuecaro ben 1ift:f:. Poi nanerai ZO 
| fettine di pane quadre se forti iutate è poi fritte 1 
qua libra di buttros e ne porraî ci que fettine per piatto 
epoi banerai meZa libra di formagizio tomina ben'graf 
fo» tagliatoin fette; ele porrai fopra l'panesciot mez 1 
libra per piatto, € li porrai poî fopraoneta vna di Zucca-pi 
iN 7nse due di butiroseli darai va buinacalda:cottesto ; dif 
poieffendo cotte li porrat dare un'altra meza oncia di Za 
caro per piatto. du 

Le dette groffate potrai fare fenzia le fette di pane fer-| va 
siando nel refto l'ordine fopraderto, & anco potrarfrigei fi 
ve il formaggio infette nella patella,con butiro frefco,& 
imbandiro,ponerlì fopra guecaro. A, 


Per fare vnabutirata. 
































di " «piglia ‘vnatiella nero vi pratto d’atcento; e li por! ei 
vai nel fondo due oncie di butivofrefcos e oncia vaa e me gl 
za di quecato ben diftefo . Poi baweraifinto a dito fette divi 

‘ne buffetto foeisti tagliate quadre ; e le porvaînet piat\m 
ro ponendoti poi anche di foprà socie tre di butivo fre 
fio esvoncie tre dizuccaro sE ti darar ona buona caldi 
coltefta,e fardfatto. 
A farecipolle in.tiella. 


Piglia le tue cipollese mosdale, e poi falle alleffare il y 
acquaintiere però, e quando faranno corte le "n Seo: 
Are 
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| Del Sbugo. 113 
lare dall’acquase poi le infarinavaise le porraiin una tiel 
I, con buon'olio,le farai frigere s ponendoie un resto di 
lopra.fî che venga ben colovite,e por le imbandirai, po= 
Pt era dd? lopra vi poco dipenere , dI invece eli ‘olio s le 
otrai frigere in butivofrefco, e feranno migliori. 





Il 
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A fare zucche fritte. 


ii Piglialezucolle tenere, che non fiano molto groffese 
riboi che le baneraivaffateseletaglieraiin fette fostili se le 
bitlifenderaisgettandoli fopra del fales tanto che pigliano 
ito puoco detto fale;poifrigeraiinolio, 0 in butiro fecon 
doche vorraisma infarinandole però primase peiche fe= 















A fare fafoletti frefchiin tegola. 


Pigliavailetegole de fafoletti quando fono tenerini 
finte ragliarai il picollo s poi le porrai a cuocere in acqua ba= 
ini glienteze fubito fi cuocerana,gir corto chefesannole por 
indizaiafcolarecolfale fopraspoi le frigevai in oliojourso bu 
pit tiro,e frigendole nella patella, liporrasun poco di ace= 
fd tose penerese poi le imbandirai, 

i i drettarpiecofa nella deggie! 

Giro, hugo è afresta ava imandelo lipribai pe 
| vascello nignel. inthama} € Lasa DI * Ì 
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LATTICINI DI PIVSORTH 
CCAVTDAIIPATPE: i 


i 
i 


t Igliavaiil latte buono fecondo la quari 
titadeche vorrai, e pefi vno dilattei 
ne fard otroso dieci,e lo porrai inunal)\" 
caldaia al fuoco chiaroche nò pigli 0 |!" 


a 


Sire G €4 finoatantocheleuarail boglio,e poi) 
bauerai in ordinecatinelle picciolese li porrar dentro det 
soslatte,e lo lafciarai rafredarese comeferà freddo, fa-0) 
va vnatelarina,laquale ferà il cao di latte, laquale leua li 
vai di fopra via,e la andarai ponendo in piattelletti bian} 
chi,e poi ritornerai il latte al fuoco,e farai ilfimile cofe fl 
tre volte,perche poi non vfcirà più cofa alcunase fevna |M! 
telarina non bafta nel piattello,ponigliene dueso tre, fe- 
condo che bifogna. E quando li mandarai intauola sli X|l 
porrai fopra zuccaro: E nota che il latte,non vuole effe- WAN 
redivacche,che fiano fpefche di latte, perche nafce mai 
lese non vuole effere anco fpumato il latte è | 

Lattemele. i 
Pigliarai lo panadi latte, fecodo la quantità che vor, 
varfareset vnofiafco,ne farai ottoso dieci piateli,ponila] 
inunazanZola,che babbia del logo,collo coperchio bufol 
et babbi vio baffone conuntondodelcapodi fotto comelì 
fono ghiche fi fa il butiro, emenalabene fufo e giufovn) 
pezose poicanait bafone,edafeia fare cofi vn pocochel 
nafcerà lattemeledîfopraz.eso una cazzola lo andaraîi 
cauando,e porenioloinn fb imtuoco frefeò a‘pooo all 
pocoscofi andaraimenando il baffone più velte fegueudol 
n lor- | 
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| Del $bugo. 114 
| l'ordine fopra detto perche va nafcendo poi come livor- 
\\ »aimandarein tauola lo imbandirai in piattelli,dandoli 
N fopra Zuccaro fino. si 
all Mantiglia. | I 
:ì  Bifognabauerevna pelle di capretto fcorticato a foli 
ii cello, Laquale convarie lauature fia ben curatase con fpi 
il}} ciarianell'acqua fi che pigli buono odore. Poi quando la 
li pelle fard in efferese futtaspigliarai illatte chenò fia fpa 
ili mato se loponerai nella detia pelle per lo buco delcolto, 
nl tanto che fia più dimeza, e poi legarai se ferrarai detto 
id baco se bifognerà trauagliare bene detto lattein detta 
ii pellesfempre pafeggiandolose feuffandolose feferà da 18 
nl podi gran caldo bifognerà farlalanotteintocofrefcoset 
10 \ illatte dicaprere il migliorese come l'haueraimenata 
na | vm horasslegherai uno deipiedi alcapretto,e fararvfei 
(Ri re fuorila matigliaze ferd come butivo,laquale farai an 
lil dar un vafi d’acqua frefca facendone poi piattelli , con 
(«ll Zuccaro finofopra. 
nil 444 perche quefta viuanda é moltodifficile farne gran 
\ guantitade per un conuito grande; darai ad intendere a 
\\ognivnosche queta fia mantiglia,pigliarai vuterzo di 
sull dattese due terzi dibutiro,e lo porrai nella detta pelle se 
id dazzzanegiarai bene,e lasbatterai tato che'l butirofisbia 
ind cDese pigliodore dalle fpecie perlapelle,poilofarat'vfci 
pdl re perdo piede,e 4dare nell'acquafrefcaze ne porraifare 
ball de tresper effere tutto d'una vgualezzase poiche l'baue-= 
(bl raicomciane i piatti, liporrai fopra zuccaro fino 
Puine di Butiro, 
Piglia trefiafchi di panadi latte, e ponilainva vafo 
alfuoco condeftrezzase valla fempre mofcolando piamy ! 
| D+ piano» I 
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Banchetti | È 
piano sfino che lieuzil baglio fubito che comincia a bo- 
gliere habbi vnmezobicchiero d'agrefto se gettaglielo | 
dentroin qua, ci inla,efubito leualo dal fuocomafcer an 
no feipuine , & colla cazzale cauarai eponerai nelle 
pumarollesò piattelli, 

Vermicellidibutiro. | 
Pigliaraibutirofrefco se lolanaraiconacqua frefca | 
| più voltesel'vitimalanaturafard acquarofara con que» | 
caro. Poibanerai vn cannone di lattasò di legno bufo» a | 
guifa d'unfcrizzotto ,mache babbiii fondo piatto con |fi 
tresò quattro buchi dentrospoifarai il cannone quafî pie | 
no di butirose baueraivn legno cheuaga ben ferrato nel 
dettocannone,e locazzarainel de:ro cannoneses it bu- | 
tiro vfcira fuori per i bucchi del fondo,e feranno vermi- | 
cellisiquali andara;imbandendo ne i piattelli ,dandoli | 
poidi fopra zuccaro fino» | 
A fare vno formaggio alla Catelana, | 
Pigliacarne vergelata fecondo chelo vorrai grande; | 
ò picciolse ragliala minutase quedra come è un dado,poi 
mettila a boglierein acqua se quando fera quafi cotta, 
lacauarai fuoriselamerterai afcolare farai che vefti be | 
ne afciuta dell’acquaye poi la poneraiin'onapignata co 
latte,elafaraibogliere e quado fera bene corra:la farai 
bé fcolare dal latte più che potrai poipigliaraivna pez\ 
za biancase gliela porrai dentrose la/truccaraimolto be | 
mese poi lametteraiin fopprefio con buon pelo foprase| 
fera fatto se fe li vorrai dareformaconcerchiello, o al» |}, 
tracofaftarda te. It, 
A farecompofte di fcorze di meloni yo fcotzie |, 
dizucche, o rape, ouero perfiche integre, &acer- |}; 
TT | be, | 
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| Del Sbugo. Li 
| be,daconferuare per Quarefima. 
in Piglialaquantità delle fopradette cofe fecondo iltuo 
ul parere,e mondale» e ponile ammoglio nell’aceto con fale 
| perguindeciovinti giorni. Dopoi le camcrai dall'acetoy 
e leponerai in 'unvafocon acqua se4 li darai vn buo ba 
| glio,epoilecaueraiele getterai invnaltro vafad'ac- 
| quafrefca cr ghe lelafciaraitanto che (tan raffredatef 
| Poilicaneraididett'acqua, co le difiederarfopra vn'a. 
| Jermettendoli dapoî vn'altra affe di fopra com peftche le 
| foppreffino,e le lafciarai coftin foppreffo per'un giorno, 
| Pigliarai poi vnvafoser ghelemetterai destro co tata 
| fabbache detterobbe Stianocoperte,ele faraifarervno 
«| Quon bozlicindetta fabbasdimodo però.cbe no fi disfac 
«| cianose leponeraiin una ona acconciata nenicseli get= 
O} reraifopra detta fabba doue bauranno bollito, &ghele 
| lafciarai cofiper venti giorni. Dopoipiglierai un'altro 
| vafosetle cauarai di detta ornase ie metterai dentrocon 
ini a2elese fabbaze cannellaspenere,gengevero,Zaffranosfe- 
pill condo la quantitàyche vorrai fares e cime d'ofmarino;e 
it) faluiase farle vibollive un'altro poco con'te fopradette co 
il | fespoi tornale infopradetta orna col detto faporese feran 
100) mo fatteze fenonti granata fpefa,farai bolire quefta vl 
tima volta in mele folo. | 
cduertendoti che le perfiche non vanno foppreffate è 
A fare viuanda alla Hebraica,dicarne. 
| Pigliaraicarne di vitellonella polpa libretre, e net= 
ubi ale bene dalle pelegatese nerni je peftala minutamene 
ze. Poi babbi'una peftata d'berbe oliofe sr vua palla» 
ehe un poco di fpecie d'ogni forteye mettiogni cola infieme. 
rl Pdi piglia i torii di quattro oue dure , cioè il torlo folo in 
Me st 
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Banchetti 


‘tegro poi piglia la mita della compofitione fopradetta in 0 


forma di meZe balle da ventose mettiliframezoi quat- 
zrotorlifopradetti, co ferale, poi in forma de una balla 
integraseponila a cuocere nel buon brodo convna pefla 
sad'berbe oliofe,e& Un poco dinocemofcata,e tanto zaf \jÉ 
franoche li dia il colore poile imbandiratuna;o due per |{ 
piattello fecondo la e vandezza dichelefarar col detto 
bsodo con fette di pan fotto feghe ne vorrai... 

A conferuareceuali,& orate'per Quarefima, 

o altretempo. 

Pigliaiceuali damezo Settembre fino a mezo No- 
rebrese lanali bene coft integri, fenza fcagliarli,e&» apri 
lie poi cuocili alle bragiefopra lagratella,fî che non fia 
notroppocottisdiStendili fopra ‘una affe con fate,Jefinoc 
chi,e lafciali cofi per una nottespoi babbi una orna done 
li conciarai dEtro l'unofopra l’altrormettédoli però tra 
mezo fale,e finocchi poi li getterai fopra aceto forte,tan 
toche Stiano copertispuoi quado te vorrai feruire,li fcal 
derai nella patella.E fe perfecchia di aveto li farai bolire 
libraduee mezadimele s e lilafciarai raffreddare pri- 
ma che ghelemettifopra, feranno affzi migliari,i cena 
lifono didiverfe forti,ma per quefto effetto li vergellati 
Sfonoi migliori anche i letergani poffono paffare. 

Leorate vanno lauate fenzafcagliare, vanno vnpo 
Co apertetanto che licanilebudelle,e poife li getta vn 
poco di fate,poi le frigerai, e le lafcierai rafreddare poi 
che favanno fritte s poi feruarai l'ordine medefimo » che 
sedettodifopradei ceuali. 
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TAVOLA DELLE COSE CHE 
In quefto Libro fi Contengono . 





"a Emariale per fare vno apparecchio gé 
Y merale per la venuta d'ogni gran Pré 

| cipe,ò perogni andatasò banchetti di 
uerfi sopernozze, o qualunque altra 
ccfache pofa accadere d'isportan» 
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al È | Cena d'altra forte di Domenica di carnenale » 29 
he | Definare del mefed'Apofto. 30 
i. | Cena di cazne,e, pefce. ZI 
uf Cena fatta di Giobbia nel carneuale. 33 
si Definare in dì de $abbatodi Settembre. 34 
| Feflinofatto quietamente ad alcuni Signori, & la [ua 
nol — CENA» 36 
bi i Auertimenti diuerft. 38 
i È C ompofi stione delle più importanti cofes 40 
hf Brazzatelle di latte,e Zuccaro» 49 
| Sofameli perfettifmi. 40 
Moftazzoli di Zuccaro , 4Q 


| sfogliata futtasowero sfogliatini. 


ì CO Bi i one TTT a 
| TA RV.OC0 A 

Sfogliatacatelana » nero sfogliatini. 

Sfogliatafgroftata di piccioni. 

Sfogliatafgroftata d'occhi;ò latticini di vitello. © 4% 

Sfogiiata dt perfuto di mortadelle + 4° 

Sfogliata futta doppia è 42 

Sfogliata piena doppia ydi cui Je ne puote feruire per 
torta. 43 

Pizze sfogliate. 4 | 

Mantegate, 

Ritorrelli alla Milanefe pienisè vuoti. 

Truffolli per fav torri caStellize pegne. 

Cafco[fesouero brazzatelle piene. 

Caftatelle. 

Confetti re/tauratiui in guifade tortellettiyouero morfel= 
die 5 45 

Toriclla brufcade figadetti, o ad altro. ) 

Tortella brufca dicode de gambarizò d'altre. 

PaftaTedefcaindiuerfe arme pienese vuote è 

Offelleo. 47. |? 

Stelle dipaRarealepiene di paftume reale ffampato.47. |? 

Stellette. | 

Stellette d'altra forte è 

Fiadoncellidimorolla. 

Fiadoncelli d'altra forte è 

‘ Rofonidipaîla. 

Guanti,e reticelle, 

Fiordeligi pieni. | 

Pafta finita integole de fafoli. 

Fiadoni di frumentoso farro, 0 rifo» 

Fiadoni di voua,e formaggio» 





SON GE SA AIA AAA de DO. 


T. ‘A :WWYO A TA 
‘Paftadelle Tedefca è 
| Paftadelle d'altra forte, 
| ‘Paftadelle di carne. 
Tortelletti graffi da feruirfene,& d'effi-foli, e per coper 
de, 50 
Yortelletti graffi d'aliva forte. 51 
Tortelletti alla Lombarda per adoperarli » e foli pi 
coperta » si 
Maricondaragonefe; ts per adoperare folayc per im 
pire pafte 51 
“ni 1 52 
Maccheroni alla Napolitana + | 52 
Maccheroni alla Romanefca. 5% 
Lafagnuole tirate, cuero tagliatelle . 52 
Paftellettipiccioli fritti sfogliati pieni di mangiar bian 
| cosò d'altro. 53 
| Paftello sfogliato. valsa 
| Pofftellodimortadelledi figato. 53 
| Paffel'ofutto commune d'vecelliso d'altracarne. 53 
| Palletio bianco alla Tedefca,da graffose da magro, 54 
| Pastello battuto di vitello,o calîrone. 
| Paftello di codognei 
>| Paftello di pereso pome guaîteso in piattelli. 
| Paftellodi mareneso perfiche;od'aloro frutto, 
Pastello di marene diuerfi da quello di fopra, 
| Pafiellod'oftreghes o cappefanie, 
| Paftello di carchioffoli » Cuero divuwia in tegole. S 5 


, | Pastello di piccioni sopernici , 0d ‘altro vecello in cafe 


ria 56 
i Raftello biancosonerotardiolo. | 50 





| «+ RITRA MV FOPRL 
‘Paftello dicarnein potto s 0 piccioni. 
Paftello di polpette inwolte . 
paftello di datter;ò cibibo,ò d'altro» 
Raniuolî con polpe di cappone. 
Rauiuoli d'altra forte. 
Friteliegraffe con fiori di Sambuco. 
vAlrie fritelle graffe. 
Fritelledavento, 
Fritelle praffe d'altra forte. 
Fritelline alia tedefca tonde. 
eABfigliaccio bianco, 
Migliaccio rofto. 
Tartaras» 
Salniata. 
T'artarette alla Francefe» 


TORTE DI VA RIE, 
ediverfi forti, 


Pafla commune per ogni torta. 

Zotra Lombarda. 

Tortad’amito » ò gialla, dd'incarnata. 

Torta bianca. 

Torta Ferrarefe 6 Romagnuola. 

Torta di pane. 

Torta alla Tedefca. 

T'ortadifrumento,faro;ò rifo» 

Torta matta. 

Forta marchefana. 

Vortaditorfi di verza » o diradici di prafomeli, 
g Torta 
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T A VO LA. 


Tovtade Zaldoni. 
Torta dimofcatellos 0 d'altre vue. 


| | Torta di mangiar biancosouero cauo di latte. 


Tortadi cerefe,o more,9 melloni. 


TI Toradinefpole,ò perfiche,ò pere, ò pome; ò caftagnesò 


> _ ND SS sa SS co 


gbiandese trigoli,ò pome PR 1164 


| Tortadiruuia y0 faua,ò fafoli,è jparift,ò cipolle» 0c4I= 


chioffoti,ò d'al:re cofe. 
Torra di polpe di capponi»ò di carne di vitello» 


| Tortadicarned'aliraforte buoniffima. 
| Torradizucche fecjche,ò more marine. 


Tortaditape sforzate. 


| Tortadileuefini, 
| Torta fenza fpogtlie. 


I PASTE PER DI DI QVARESIMA, 
| e gran vigilie, dellequali anche fe ne puote 
feruire per tramezi ne gli 
altri giorni. 


| Fritelle difichese pome. 
Fritelle di noci e datteri,e cibibo. 


Fritelle de pome,tua feccase pignuoli. 


Fritelle di verdura. 


LE yritelle di paftonache. 


i pritelline d’herbe amare. .‘ 


I I Paftadelle di marzapane. 
LE Pastelle d'altraforte, 


| Tortellete di mandoleye pignuoli. 
| Tortellettidipangrattato boniffimi. 
i : bid RTAS A P 
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Tortelletti difpinagisvua paffa ye noci. 
Tortellestr de darteriscibibo; &taltre cofe» 
Stellette, | SET 
Frilingotti. 

Grofiestà, 

Lenatelli. 

Fiadoncelli, 

Sfogliata d’oglio . 

Sfogliatafgroftata. 

Sfogliata di mandole. 

Fritellein tielle dimaandole, 
Ritortellipieni,e vuoti. 
Tortad'anguille. 

Torta difpinagi, 

Tortad'amito . 

Saluiata. 

Tortadigambari, 

Torta di pefce. 

Torta didaiterise cibibo, 


Mineftre da graffo,e:damagro. 


Suppa grafta. 

Suppa di capirota. 

St&ppa dorata reale. 

Suppadorata d'altra forte è 

Suppamagra Inglefe. 

Suppa con pizzoni,ò pollaltri. 74 

Suppa dimarene,o0 bro gneyomuniacheyo pere mojfcardi- 
HE 74 

t 4A Suppa 
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| Stoppa acetofa . 
| Suppadicapirota d'altra ira y da graffo, conda paio 


| ro 

Suppa di calcinelli da graffo. 

| Mangiar biancoda grafo . 

| Mangiarbianco d'altra forte - 

! Miangiar bianco d'altra forte,da gvaffo;da magro. 

| Alineftra gialla imperiate. < 
| Mineftra gialla Napolitana.: 

£ fare trippedi manzosovarcha. 

Rifo,0faro alla tmebefca . 

| Rifoso firroy contorti d'vond. 

| Rifoso farro, fartoftato. 

Trippedi vitello, 0 d'agnellaziartapretto. 
(arabazada di gucch è belloni,o cipolle. 

| Cillanata di nîzole,alla turcb 
| Powinapaffata,de pin colori, 
| Paftume della pub, 5 
Genefirata da graffo.c& da Magro è 

| Zeuifini. 

| Vinandadi mavrene, brone, muniache.pere mofcardine 
| da graffo,& da magio. 79 
Cofte di lattuca che parino Zucche. 79 
Crema per mineStra e perimpedire varie pafle 70 
Mollegnane in mineffra,ad alivo modo. 79 
Hùrze paftato foftantiofo. ‘86 
Horzo paffato ad altro modo. go 
| Muwdosde pizzoni s 0 ficadetti che ferue mineftua» ad 
altro modo. O 


139 


ya 
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Gnuparefca. 

Ongarefca d'altra forte. 

Mimeftra all'Ongarefca. 

Verze piene. 

Minefire di carne. 

Cefivotti con codeghe. 
Louertifosofparifi. pui 
Verze damagro d'altra forte. 
Suppa d'vua paffa fuftantiofa.» 
Afare vnafuppa dicibibareale» 


MINESTRE-P.ERoeD.I 
Quarefima ò gran vigilie, magre 
Intutto. 


Muangiar bianco» 
MineSira dramito» 
Rifo Turchefco . 
GeneStrata, 
CarabaZada è 
Suppadorata è 
Lente in fapore + 
Mineftra diluzzo. 
Spinagiinfapore. 
$uppa di cibibose brognesoficchi fecchi. 
Suppa di calcinelli, 


Sapori diuerfi si.da graffo. come da magro. 


Moftarda, 


Mo- 








Moftardad’altra forte 
Limonea. 
Sapore dì carobbe 
Sapore bianco. 
Sapore bianco d'altra forte»fopra pefceso lumaghe, o ga 
lane;ò d'altro. 86 
Sapore.incarnato . 
Sapore giallo impertale. 
Sapore giallo d'altra forte » 
Salfarealeo. 
Salfa bafarda . 
Salfa di pauo. 
Salfaditorli d’voua reale. 
Salfa verde dolce e forte » 
| Salfadolceadaltro modo. 
Salfa verde con agresta . 
Salfanera,francefe fopra arro$io , 
vfgliata bincase de diuerfi colori. 
| Camelino. 
| Saporefrancefefopralonga . 
Saporefrancefed'aliva foste arioSto, 
| Sapore fopra alle[fayarrofto,& foffritti. 
i Brognata. - 
fenerata da carne, 
peueratadi pefce» 
| Gelatina. 
| Saporefopra gambari fritti.» 
Sapore di mareneso brogne,o vua frefca 
| Sapore reale ottinzo fopra pefcefritto » 
\aAzglionefopra carne,pefce,galaneslumaghe,o rane. 90 
| A gre- 
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sDgresto cotto. si sbando | 
A gresto chiaro. nu99 ù 
Sapore d ‘altra forte fopra pefce » dettoxcordiale,,. 01.90 i" 


î' 
| 
| 
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"POTACCG SHI B RuOsDub .Ò 

e robba in GG & pignataftuffata., Î(4 

& in forno. i 

È ' 
Brodo lardiero . 90 | 
Brodo nero. 9° | 

Brodo nero d'altra forte. 91. |A 
Pyads nero d'altvaforte diuiniffimo. 9 | 
‘Potacchio di vitello in fracaffo 91 | 
tapracchio all° Italiana . X \9 | 
Poetucohio d'altro modo. 9. | 
Potacchioin forno. ‘92 | 
Brodetto. OL | 
Capponi, afagiati y0 vitello in brodo con fette dì pan || 
fosta + 92 | 
Gapponi 30 fagianisò nitella, 3 od'altro Suffabtodmpi= | 
Qunata. 93 | 
Cepponi,ò faggiani,o vitellosopizzoni in brodo;aad dl | 
tro modo. sinnagi 
Capponi,ò faggiani, d vitello , 0 pizzoni in vinbienca | 

dolcesò maluafia . 099 
Capponi, fagiani,o vitelloyò pizgonidn vinbianco.con.| 

svipolle ad altromadae è, » 93 Vl 

Capponi,ò petto dî vriebosa teftadi vitello fottoStato:n| 

richla I 9234 
Cap- 


DE I RI 





T A V: O: L res 
| (apponiso pizzoni; ò petti di vitello, Ò panzette pie- 
nE è 94 
Capponi,ò pizzoni fenza offa pieni . 94 
Capponi d f-ziani yd d'altroinvunia . 94 
! Capponi.ò fagiani,o pizzoni in verze, onanoni, olattu 
chesò cipolle. | 94 
Capponi, ò ò fagiant,o pizzoni,o d d'altro inzucche. . 95 
Capponi, ò piZzioni, mangio di vittelloin crefpi- 
"4 95 


ROBBE PER ANTIPASTI; 
o tramezzi,come polpette, ceruellati,falcic- 
cie,dobbe,& altre fimili, come di 
fotto appare. 


| aNMortadelle di ficato. 
| Mortadelle gialle» 
| Salcizza gialla. 
| Ceruellatiro[f. 
a| Ceruellati roi d’aliraforte. 
| Ceruellati bianchi. 
Ceruellati Ducali. 
Ceruellati Franceft » 
\ Tomafellein patella, 
| T'omafelle d'altra fortein patella è 
Tomafellenelio fpiedo . 
Coradelle d’agnelli, capretti piene + 
mil Ficati di vitello, 0 porco aleramente pieni è 
| Polpette futte piene. 





paoig, hi entro 
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Polpette aperte fritte» 
Polpettte in fapore è 
Polpette intiella. | 
Capponi;ò carne, o altro in fracaffca in piatella è 
Fracaffea d'altra forte ia patella.. 
Fracaffea Inglefe fopra carne,o pefce. 
Fracaffea Itagliana, 
Fracaffea ad altromodocon fettedipane. 
Teste picciole d'agnello, o capretto fpaccate s dorate it 
patella + 99 
Lombi di bue alla eAlemana arrofto + 109 
Pieno perimpireogni forte d'arroSti, cioè capretti, € |. 
ogniforte di pollami. "100 ÎÉl; 


Arroîto da Podeft4. 100 


Capponi s pollaftri pizzoni » ogn'altrovecello in baf- | i 


festa è 100 


Gelatine diuerfe, 


Gelatia torbida, 

Gelatia chiara Francefe. 

Gelatia bianca,&y altri diuerft colori. 
Gelatia di pefci. 

Cappone in gelatia. 

Gelatia dozenale è 


A fare Salami. 


Biortadelle dicarne. 





RIN, PE SRI 
T. AV O LA, 


Inyueliture. 
Zalcizzoni 
Samb udelli. 
I Paso 


| Sateuee'otto 





Trattati di pefce, 


Come fi debba carpionar ogni forte di pefce. 
«Anguilla vinefiica. 

Fonbgi frefebt,a vary modi,e falati. 
Galant ih fapore, fritié. 

Lampreds arrofto, in fapore,e fritte. 
Frutca,o lZZ0:0 varuolo, omeygta iN VINO è 
Pefce in caffonato. 

| Pefcein fale. 

efe einaltro modo. 

encaviuerfa ottima, 

| Pefce i 2 in fale ad\altro modo. 

| Pefce dc capusciolo. 

| Potaccbio& i pefce all O1garefca 

| potacchio di pefce im aisro modo. 

| poracchio di pefce ad altro modo. 

paftello d' anguille, 

potacchio di pefce etiandio a ad ale sromodo. 

| paStello d’anguilia,o d'aftra Sorreso d'altro pefce. 
paftella d'anguilla . 

| paftello di carchioffolisouero vunia intetale, 
polpette diftuvione. . 

| Fomafelle da magro. 
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T Av O L A 
Pua dure piene. 
Voua alia Francefe. 
Ritortelli d'vova alla Fiorentina pienaye VUOtI» 
Frittade doppie,e piene. 
Frittadefemplici verde pieneso rognofe. 
Frittade dicagiaro. 
Cauiaroper mangiar frefcose perfaluare. 
Rusiaintegole 
Rape sforzate. 
Vowa fritte d varij modi 
Sapore di mavenesò corniali da conferuare, 


09 
109 
109 
109 
1IO 
TIi0 
IIO. 
III 
ILI 
III 
LII 


Paftello dipefce sò trutta socarpa, ò varuolo ; d luz- 
zo intiero din pezziso di Sturione s per lo commu- 


ne. 
Ritortelli d’voua fritte a fcartezzo, 


Groftate. 


Butirata, 

Cipolle in tiella. 

Zucche fritte. 

Fafoletti frefchi in tegole. 
drotéo, 


LAST Tila La 


Cauidilatte. + 
Lattemele. 

eMantiglia. 

Puine in butiro» 
Vermiceli di butiro) 
Formaggio alla Catelana. 


112 
112 
II2 
112 
1113 
113 
113 
>»; 7 





RCANIRO” ESTA 
Compoîte difcorze dimeloni;o fcorcie. >vcche,0 rape] 
oueroperfiche integre € acerbe, da conferuar per 
| Quarefimna. 
Viuanda atta Hebraica.di LAY ne. 
#4 confernare cenai 3 QI orate , der Dw 
tempo. 


IL FINE. 
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